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PRÉFACE 

E Livre qu'on donne au Public ; 
L n’eft pas la produétion d’un parfait 

Grammairien : mais il a bien de quoi 
fe pafler de l’être , puifqu’il eft l'ouvrage 
d’un excellent Cuifinier. Si quelque Au- 
teur a droit de négliger les aflaifonnemens 
qui plaifent à l’efprit, c’eft celui qui en 
fournit pour flatter le corps. L’efprit lui- 
même difpenfe un pareil Auteur d’être 
éloquent: ou pour mieux dire , il trouve 
qu’il left aflez , quand il va au but. Com- 
pagnon, quelquefois éclairé, mais toujours 
intime ami du corps, il eft naturellement 
porté à trouver bon tout ce qui eft pour 
celui-ci, & jamais il ne confulte moins fes 
lumieres , que lorfqu’il s’agit de s’accom- 
moder à fes goûts. Selon les regles de la 
nature, ou du moins, felon les additions 
que nous y avons faites, en rafinant fur 
nos appétits naturels , ce Livre doit avoir 
plus de Lecteur que tout autre. Son Au- 
teur, pour fe rendre utile aux diverfes 
conditions, après avoir donné dans fes 
premiers Traités des préceptes dont la 
pratique ne peut gueres avoir lieu que 
daos les cuifines des FE , ou de ceux 
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PREFACE. 
qu'une grande opulence met en état de 
les contrefaire , en a voulu donner qui 


fuflenc aflortis aux perfonnes d’une con- 


dition ,; ou d’une fortune médiocre ; &: 
c’eft ce qu'il fait ici. Il leur fournit une 
Cuifiniere, qui, fans rien coûter, leur 
fervira à former dans l’art des apprêts celles 
qu'ils nourriflent, & qu’ils tiennent à leurs 
gages, ou Îles mettra eux-mêmes en état 
de s’en venir lieu. Il accommode fes pré- 
ceptes à leur fortune, & à la nature des 
alimens auxquels elle les oblige de fe bor- 
ner. Ce n'eft plus pour les Nobles qu'il 
écrit, c’eft pour les Bourgeois : mais on 
peut dire qu’il anoblit les mers roturiets 
par les affaifonnemens dont il les rehaufe. 
Les Cuifinieres qu’il inftruit trouveront 
dans fes leçons une méthode aifée pour 
apprêter différemment routes les diverfes 
fortes de mets, & pour donner aux plus 
communs une faveur qui ne fera pas com- 
mune. Fuffent-elles novices dans le métier, 
elles pourront & comprendre , & prati- 
quer fans peine des préceptes qu'il a pris 
foin de mettre à leur portée, en les déga- 
geant de cette embarraflante multiplicité 
d'affaifonnemens rafinés, & d’induftrieux 


déguifemens , qui ne demandent pas moins 


d'habileté dans les Cuifimieres, que d'o- 


pulence dans leurs Maïtres. Par cesapprêèts . 


ainfi modifiés , l'œil ( car l’Auteur l'avoue) 
{era moins fatisfait, & le goût moins cha- 
touillé : mais en échange, la fanté & la 
bourfe , qui méritent bien pour le moins 
aucant que ces deux fens d'être ménapées , 
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y trouveront beaucoup mieux leur compte, 
Aux leçons pour la Cuifine il en a ajouté 
d’autres pour l'Office, qu’il a débarraflées 
avec le même foin de tour ce qui excéde 
la portée ordinaire des Bourgeois, & la 
capacité de leurs Cuifinieres. En donnant 
des régles pour relever le goût des alimens 
par les moyennes reflources de l’art, iln’a 
pas oublié d’en fournir pour difcerner ceux 
qui font bons par nature ; & ce n’eft pas, 
felon notreavis, ce que fa doctrine a de 
moins folide. Enfin pour ne rien laifler de 
ce qui peut mettre les Bourgeois en état 
de faire les honneurs de leur table, il leur 
apprend comment ils doivent s'y prendre 
pour bien découper , ou , s’il faut employer 
{on expreflion, pour bien difléquer les 
viandes. L'ordre qu’il avoit donné à fon 
Ouvrage étoit différent de celui qu’on s’eft 
prefcrir dans cette Edition. Îl avoit mis 
au jour en divers tems deux Volumes, 
dont le fecond , fait fumde nouvelles idées 
qui lui étoient venues après coup, n’éroient 
que le fupplément du premier. On a cru 
devoir fuivre la méthode qu’il auroit lui- 
même fuivie, fi tout ce qui fe rapportoit 
a chaque article s’éroit préfenté à fon efprit 
dans le même tems. On a rangé lesmarieres 
du fecond Volume fous les titres qui les 
indiquoient dans le premier, ou aufquels 
il a paru qu’elles avoient le plus de rap- 
port. Sans rien retrancher à l'Ouvrage on 
a réduit, par de plus petits caraéteres, les 
deux Volumes en un feul, pour la com- 
modité & l'épargne des acheteurs. C'eft- 


PREFACE. 
là, avec quelques légeres correétions des 
plus fenfibles défauts du langage , tout le 
changement qu'on y a fait, De forte que 
cette Édition ne {çauroit déplaire à ceux à 
qui la fienne aura plû, 


CUISINIERE 


BOURGEOISE, 
Suivie de l'Office, à l'ufage de tous 

ceux qui fe mélent de la dépenfe des 
 Maifons. | 


CHAPITRE PREMIER. 


Infiruction [ur les richelfes que la Nature prod:#r 
pour notre fubliffance pendant toute l'année. 


FlekeskeR E fuivrai l’ordre des faifons, & ZJnffrues 

JS "ie commencerai par le Printems, qui tion. 

| J comprend Mars, Avril, Mai, Si 

cette at ne _ la plus Marss 

#Æ _____Slr, acréable, elle eft auffi la plus in- 1, 

NT ETZ 2 en Volaille, Gibier, ue ” ne 

& Fruits, Mai: 
Je ne parlerai point du Bœuf, puifqu'il eft de * 

toute fafon , le bon mouton jufqu’au mois de 

Juin eft celui de Rheims, & de Beauvais, le Veau 

de lait pris fous la mere, l'Agneau de lait, les 

Poulets gras à la Reine, les Poulets aux œufs, 

les Poulets de grain, les Canetons de Rouen, Mars; 

les Dindons, les gros Pigeons de Rheims & Avrik 
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= Romains, les Pigeons de voliere, les Cameton 
Infiruc. & les Oifons. 

Ma. En Gibier , les Levreaux & les Lapereaux. 
+. En Venaifon , les Marcaflins , le Chevreuil & 

le Chevrillart, z 

En poiflon d'eau douce , nous avons l’Alofe 
de Loire & de Seine, la derniere fupérieure à la 
premiere, la Truite de Normandie , le Saumon 

de Loire & de Seine, la Lotte ou Barbotte, & 
l'Ecreviffe ; pour le refte du Poiffon d’eau douce, 
Mars. ]2 Brefme, la Carpe, l'Anguille , le Brochet, la 
Avril. Tanche ; la Perche n’eft pas bonne en Avril & 
Mai, Mai, parce qu’elle fraie ; en poiffon de mer, nous 
avons pour nouveauté, l'Efturgeon & le Maque- 

reau : le refte du Poiflon comme en hyver. 

Outre ces animaux aquatiques , nous avons 
les productions que la terre nous fournit, qui 
font les Artichaux ; les violets font les meilleurs, 

+ les Afperges vertes, les Mouflerons & Morilles, 
les petits Pois , les Cardes de Poirée , les Cheruis, 


LE 


les Salfifix & Scorfoneres. 
En Herbes Potageres. 


Nous avons les Epinars nouveaux, la Laitue, 
les petires Raves, l'Ozeille, la bonne Dame, le 
Cerfeuil. - 

En Fruits. 


Nous avons, quand l’année eft prématurée, 
Fe les Abricots verts, les Amandes vertes, les Frai- 
Mai, fes, & les Cérifes, précofles & les Grofeilles. 


DIPICETÉ | 
Nous entrons dans l’Été qui comprend Juin, 
Juillet & Août, pour jouir des produ&tions que 
Juillet. la nature a mis dans leur maturité , & qu’elle 
Aoûr, NOUS 2 préparé par le Printems. : 
Ve La viande de Boucherie comme au Printems. 
En Volaille. 


Toutes fortes de bons Poulets, les Dindons 
communs & engraiflés, la Poularde nouvelle ; 


Juin.’ 
=" à 
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fur la fin de l'Eté, le Coq-vierge, les Canetons em . 
de Rouen, pour entrées , les Oifons & si Infiruce 

© des Pigeons de toutes efpeces. dla 


En Venai[on. 3 


Le Cheneuil & le Chevrillart, le APRES le 
Marcaflin, & le Faon. 


En Gibier à Poil” 
Les LevreauX & Lapereaux. 
En menu Gibier. 


La Caille & Cailleteau de vigne, le Perdreau 
souge & gris, le Ramerau, le Tourtereau, le. 
Faizandeau , le Halbran fur la fin de l'Eté, la 
: Grive de vigne,le Becfigue & tous les Oifeaux gras. 


Du Poiffon. 


Dans cette faifon , il y a peu de bon poiffon 
de Mer, excepté la Morue nouvelle, 


En Poiffon de riviere. 


Nous avons la Carpe, la Perche , la Truite se. 
mer & de riviere, J 


En Légumes. 


Des petits Pois , des Haricots verds , des Féves Juin: 
de marais, des Concombres, des Choufleurs, er 


En herbes Potageres. 


Des Laitues, des Chicons de toutes fortes, 
des Choux, des Racines nouvelles , des Oignons 
nouveaux, "des Poireaux , du Pourpier, de la 

. Chicorée blanche, du Cerfeuil, Eftragon , Corne 
de Cerf, Beaume, Ciboulette, Res | 
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En Fruits. 


Péches: Prunes de routes efpeces, Abricots, 
Figues, Bigarreaux & Cérifes tardives, Grofeilles, 
Mures, Mélons, Poires de Blanquette, 

AG. 
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_ Anfirac- DE L'AUTOMNE. 
ÉLORe : Es : 
Septem, L’Automne qui comprend les mois de Septem- 


re , Octobre & Novembre, nous fournit abon- 


| damment tout c ' à $ 
Oûob- | e que l’on peut defirer pour les 


délices de la Table par la récolte des Vins & des 


Nov. Fruits à pepins de toutes efpeces, par la bonté 


Deptem 


bre. 


de la Volaille & la variété de toutes fortes de 
Gibier & Venaifon, Poiflon d’eau douce & de 
ner, 

En viande de Boucherie. 


Le bon Mouton des Ardennes, de Préfalé, de 
Cabour, de Beauvais , de Rheims, de Dieppe & 
d’Avranches , le Veau de Pontoife, de Rouen, 
de Caen, de Montargis, & de lait aux environs 
de Paris , le Porc frais ; en Volailles nous avons 
toutes fortes de bons Poulets & Poulardes & 
Chapons , celles d’Anjou & du Mans, de Barbe- 

_Zieux, de Bruges & de Blanzac ; les Pigeons de 
toutes efpeces , les Poules & les Coq-vierges de 
Caux; nous avons encore les Poulardes & Din- 


Otob, dons chaponnés de l’Anjou, Poitou & Berry, les 
Nov. Oies grafles, Oifons & Canards d'Alençon, Maine 


LS 


& Anjou. 
En gros Gibier © Venai[on. 


Le Chevreuil , le Dain de l'année , le Sanglier 
de compagnie, la Laïe plus délicate, & le Mar- 
caffin plus excellent , le Faon, Les Levyreaux, les 
Lapereaux. ’ 

En petit Gibier. 


Les Perdrix rouges, & grifes , la Becafle ex- 
œéellente pendant les brouillards & le froid , les 


: Bécaflines, les Gelinotes de bois , les Allouettes 


ou Moviettes , les hupées font les meilleures, 
Les Pluviers dorés excellens quand il gêle, les: 
Guinards, les Rouges-gorges , l'Oifeau de ri- 
viere , les Canards, les rouges trés-excellens , les 
Judelles , Les Sarcelles, RE 


Bovurcrorsz. 1Î 
Y û (en. 
En Poiffon d'eau douce, Infiruce 


_L’Anguille, la Truite, La Tanche, les Ecre- É 0 
 vifles, les Brochets,, les Perches , les Lotes, les bre. 


Carpes , Les Plies, les Barbillons , les Meüniers. Oa&ob, 
En Poiffon de Mer. : 


Les Poiffons qüe la Marée nous fournit or- Nova 
dinairement dans cette faifon , font les Eftur- 
geons, le Saumon, le Cabillaud , la Barbue, le 
Futbot & Turbotin , les Solles, les gros & 
petits Carlets, les Vives, les Truites de mer & 
faumonées rouges ; les Merlans , les Harengs 
frais, les Huîtres vertes & blanches , les Sardi- 
nes , le Thon & les Anchois. 


En Légumes © Herbages. 


Les Artichaux d'Automne, Choufleurs , Car- Septems 
_ dons d'Efpagne , Epinards ;_ Choux de plufieurs bre. 
efpeces, Poireaux, Céleri, Oignons , Racines, O&tob, 
Navets , Chicorée blanche & Chicorée fauvage , “0V« 
Laitue Romaine, toutes fortes de petites herbes, 


En Fruits. 


Raïifins de toutes 'efpeces, Poires, Pommes, 
Figues , Olives & Pulcholines, Noix & Noifettes, 
Marons & Chataignes & toutes fortes de fruits 
fecs & confis pendant l'Eté. 

DE L'HIVER 

Les mois de Décembre, Janvier & Février qui Déceme 
comprennent l'Hiver , ont entierement rapport bre. 

à l’Automne, par les provifions & l'abondance Janvier” 
de rout ce qu’elle nous a fourni pour la néceflité FÉvriere 
de la vie: comme Pain, Vin, Légumes, & tou- 

tes fortes de Fruits, Viande, Volaille, Gibier & 
Poiflons , tout eft de même; ces deux dernieres 

faifons qui font le tems de la bonne chere ne 
doivent peint être féparées par des changemens,, 

parce que nous avons dans l’Hiver prefque de 

tout ce que nous ayons dans Nés 
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 Anftruc- CmEmsERes RQ 
LEON + _ : 
INSTRUCTION POUR CEUX 
- qui voudront fervir une bonne Table 
Bourgeoife ; elle fervira auffi pour régler 
Les fervices ; vous augmenterez ou dimi- 
nuerez fuivant les occafions & lu dépenfe: 
que vous voudrez faire. 
TA B L'E 
De douze Couverts à diner: 
PREMIER SERVICES. 
z Potages. 
1 Piece de Bœuf pour le milieu. 
2 Hors-d'œuvres. 
__ a Potage aux herbes, 
x Potage au ti, 
1 Hors-d’œuvre de raves. 
1 Hors-c'œuvre de beurre de Vambre. 


SECOND SERVICE. 


Laïffex La piece de Bœuf an milicu , © mettez à 


la place des deux Potages & des deux hors-d'œuvres, 


ta tt D M 


Page 


4 Entréss. 


De noix de Veau aux truffes à la bonne femme. 
De côtelettés de Mouton: au bafilie, 
De Carards en auchepot. 
D'une Poularde à la bourgeoife. 
TROISIEME SERVICE. 
2 Plats de Rôts. 
$s Entremets. 
2 Salades. 
D'un Levreau. 
De 4 petits Pigeons de voliere: 4 


BOURGEOISE. 7 SR 
3 Entremets pour le milieu d’un Pâté d'Amiens. ==—* " 
1. D'une Crême glacée. er j 
3 De Choufleurs. fs 


QUATRIEME SERVICE. 
Deffert, 
Pour le milieu une jate de fruits cruds, 


1 Compôte de Pommes à la Portugaife, 
1 Compote de Poires. ; 
1 ÂAflerte de Gaufres, 
_x Affetre de Marons. 

1 Afiette de Gelée de Grofeijie. 

1 Afliette de Marmelade d’Abricots. 


ARE OP ERP 2 SEE 


LA 8 b E 


De dix Couverts à fouper. 


PREM:TER SERVICE, 


2, Potage pour le milieu, fi vous le jugez à 
propos. 
3 Piece de viande de Boucherie à la broche pour 
relever le Potage, | 
2 Entrées, 
2 Hors d'œuvres. 
x Entrée d’une Tourte de Godiveau. 
3 D'une Poulaïde entre deux plats. 
1 Hors-d'œuvre d’un Lapin à purée de lentiltes, 
3 Hors-d’œuvre de trois langues de Mouton ex 
papillote. + 
SECOND SERVICE. 
2 Plats de Rôts, : 


3 Plats d'Entremets. 


1 De deux petits Lapereaux. Ê A | 
1 De deux Poulets à la Reine. 
1 Entremets de petits gâteaux, 


ï 
rent 


Infiruc- 
#one 


D 
1 
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4 ; 5 
De petits Pois. 


De Crême gratinée. 


TROISIEME SERVICE. 
Fruits. | 
7. Affiettes de Fruits, 


Jatte de Gaufres pour le milieu, 

Aflette de Fraifes. 

De Compôtes de Cérifes, 

De Crême fouettée. 

Afliettes de Confitures différentes. 
é 


mm atlas 


T ABLE 


De quatorze Couverts & qui peut fervir pour vingt 


à diner. 
PREMIER SERVICS. 


Pour le milien un Sur-tout qui refle pour tout le 


x 
x 


[Bt Di ei 1 


Service. 
Aux deux bouts, deux Potages, 
Potage aux choux. 
Potage aux concombres, ù 
4 Entrées pour les 4 coins du Sur-tont. 


D'une Tourte de Pigeons. 
De deux Poulets à la Reine, à la fauce appé- 

tiflante. . | : 
D'une poitrine de Veau en fricaffée de Poulets, 
D'une queue de Bœuf en auchepot, 


6 Hors-d'œurvres pour les deux flancs €& les 4 
coins de la Table. 


De côtelettes de Mouton fur le gril. 


“De palais de Bœuf en menus droits. 


De boudin de Lapin. 
De Choufleurs en pains, 


BOURGEOISE, 1$ 


1 Hors-d'œuvres de petits pâtés friands pour les "51 
deux flancs. nr 


#LOTIe 
SECOND SERVICE. 
2 Relevés pour les deux Potages, 


De la piece de Bœuf. 
4 D'une longe de Veau à la broche. 


#9 


Trot SIEME SERVICE. 
Rôts & Entremets à la fois. 
4 Plats de Rôts aux quatre coins du Sur-tour, 


D'une Poularde. 

De trois Perdreaux. 

De dix-huit Moviettes, 
D'un Caneton de Rouen, 


bei bd ei 3e 


2 Salades pour les flancs. 
2 Entremets pour les deux bouts, 
4 D'un Gâteau de viande. 
3 D'un Pâté froid. 
4 Petits Entremets pour les 4 coëns. 


De Bégnets de Crême. 

De petits Haricots verts. 

De Truffes au court-bouillon 
D'une tourte de gelée de Grofeille, 


QUATRIEME SERVICE. 
Deffert , fervi à treize, 


bo) DA el bi 


Pour les deux bouts du Sur-tonr. 
Grandes jattes de fruits cruds. 


Lu 


Pour les deux flancs, 
2 Jattes de Gaufres. 
Pour les 4 coins du Sur-tout, 
4 Compôtes de fruits différents, 
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Pour les 4 coms de La Table." " : 
4 Afliettes de confitures différentes. 
CHAPITRE IN: 


Abrégé général pour toutes fortes de Potages. 


Renez la Viande la plus faine & la plus fraiche 
Potages. À tuée, pour qu'elle donne plus de goût à votre 
bouillon ; la plus fucculente, eft la tranche, la 
culotte , les charbonnades, le milieu du trumeau, 
le bas de l’aloyau , & le gifte à la noix; les pzeces 
les plus propres à fervir [ur la table font la culotte & 
la poitrine de bœuf, ne mettez du veau dans vos 
bouillons que pour quelque caufe de maladie ; 
quand votre viande eft bien écumée , falez votre 
bouillon , mettez dans la marmite de toutes fortes 
de légumes bien épluchées , ratiffées & lavées, 
comme céleri, oignons , carottes , panais, poi= 
reaux , choux; faites bouillir doucement votre 
bouillon jufqu'à ce que la viande foit cuite, 
pañlez-le enfuite dans un tamis ou dans une fer= 
viette, laiflez repofer le bouillon pour vous en. 
fervir à ce que vous jugerez à propos. 


Potages aux Chonx. 


Prenez moitié d'un choux que vous faites 
blanchir avec un morceau de petit lard coupé en 
tranches tenant à la coine, ficelez le tout, chacun 
en fon particulier , faites les cuire à part dansune” . 
petite marmite avec le bouillon qui eft expliqué 
ci-devant , quand votre choux & petit lard font 
cuits , faites mitonner le patage avec de ce même 
bouillon & des croûtes de pain , fervez les choux 
autour du potage avec le pecit lard ,,ou à F4 bour- 
ue fimplement pardeflus, ayez attention de 
aler très-peu le bouilion à caufe du petit laxd 3 
ceux de xacines ; de navets , fe font de arème ; Ke 


/ 
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ecleri veut être blanchi plus long-tems. | ; 
| 


Coulis de Lentilles. Potages 

Prenez un demi-litron de lentilles plus ou moins, 
_ füivant la grandeur de votre potage; il faut les 
éplucher & les laver; faites-les cuire avec du bon 
bouillon, quand elles font cuites, paflez-les dans 
une étamine, & aflaifonnez votre coulis de bon 
goùt; les lentilles à la Reine font les meilleures 
pour toutes fortes de coulis. 


Si vous voulez faire un Potage de croñtes. 


Prenez un plat d'argent avec des croûtes de 
pain, mouillez-les avec du bouillon qui ne foit 
point dégraiflé , faites mitonner vos croûtes juf- 
qu'à ce qu’il fe fafe un petit gratin dans le fond 
du plat, égouttez enfuite la graifle qui refte dans 
le plat , & fervez deflus le coulis de lentilles. 


Les Potages de croûtes à la purée verte fe font de 


même. 


J 


La feule différence , quand vos pois font cuits, 
vous mettez dedans perfil & queues de ciboules , 
que vous faites blanchir ; pilez & paflez avec la 
purée pour la rendre verte. 


Potages aux petits oignons blancs. 


Faites blanchir les oignons , ôrez-leur la pre- 
miere peau, faites- les cuire à part dans une petite 
marmite , quand ils font cuits faites-en un cordon 
au bord du plat où vous devez fervir le potage ; 
pour le faire tenir mettez fur les bords du plat 
un filet de pain trempé dans du blanc d'œuf, 
mettez un moment le plat fur un fourneau pour 
que le païn s'attache ; fervez vous de ces filets 
pour faire tenir toutes fortes de garniture de 
Potages. 
Potage de Concombres. 
Après les avoir coupés proprement, mettez-les 


cuire dans une petite marmite , avec bon bouillon 


nn 


Potage, 
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& jus de veau pour le colorer; quand elles font 
cuites, mitonnez le potage avec leur bouillon ; & 
de celui de la marmite à mitonge ; affaifonnez le 
potage d’un bon fel, & fervez garni de con- 


combre, 


Potage au Ris. 
Prenez un quarteron de ris plus ou moins 


fuivant la grandeur de votre potage, un quarteron 


pour quatre afliettes ; lavez-le à l’eau tiede trois 
ou quatre fois en le frottant avec les mains : faites- 
le cuire à petit feu pendant trois heures avec bon 
bouillon & jus de veau ; quand il eft cuit, dégraif- 
fez-le , goûtez s’il eft d’un bon fel, fervez ni trop 
épais n1 trop liquide, 

Potage aux herbes. 


Mettez dans une petite marmite toutes fortes 
d'herbes épluchées & bien livées avec un panais 
& une carotte coupés en petits filets. 

Les herbes font ofeilles, laitue , cerfeuil, pour- 
pier, un peu de céleri coupé en filet, faites cuire 
Je tout avec un bon bouillon, un peu de jus de 
veau; quand elles font cuites & d’un bon fel, 
faires mitonner le potage, & fervez au naturel 
vos herbes dans la foupe fans faire de garniture, 

Vous pouvez fi vous voulez, mafquer vos 
potages de telle viande quevous voudrez, comme 
chapon, poularde, gros-pigeons, perdrix, canard, 
jarets de veau , &c. la façon de les faire cuire eft 
égale, il faut à tous leur trouffer les pattes dans le 
corps, les faire blanchir uninftant & ne les mettre 
cuire dans la marmite à votre potage, que le tems 
qu'il faut pour fa cuiflon, parce qu’une bonne 


” volaille qui eft trop cuite n’eft point eftimée 5 


our la faire manger à fon point de cuiflon , il faut 
la tater, quand le fléchit un peu fous les doigts 
elle eft bonne à fervir. Vous pouvez fervir vos 
volailles au milieu des potages, ou dans un plat 
pour hors-d'œuvre , avec un peu de bouillon & 
gros fe] par-deflus , fuivant la volonté du Maitre 
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ceux qui fe ferviront de jus dans leurs potages ms 
doivent préférer celui de veau à celui de bœuf, le Potage 
veau étant rafraichiflant & plus léger quandal eft 
fait avec foin; peu d'oignons & attaché à très- 
petit feu , il n’eft point contraire à la fanté. 


Potage printanier en maigre. 


Mettez dans une marmite un litron de pois 
nouveaux, cerfeuil, pourpier , laitue , ofeille, 
trois ou quatre oignons , une pincée de perlil, un 
morceau de beurre, faités bouillirle tout enfemble 
& le paflez après en purée claire, mitonnez le 
potage avec les trois quarts de ce bouillon, & de 
ce qui vous refte vous y délayez fix jaunes d'œufs 
que vous faites lier fur le feu & les mettez daus 
votre potage, quand vous êtes prêt.a fervir; après 
avoir goûté s’il eft d’un bon fel. 


Potage au Ris € coulis de Lentilles en maigre. 


Faites d’abord. un bon bouillon maigre avec. 
toutes fortes de racines, choux, navets, oignons, 
céleri , poireau, le tout à proportion de la force 
& un demi-litron de pois; vous mettez à part 
dans une petite marmite un demi-litron de lentilles 
à la Reine que vous faites cuire avec de ce bouil- 
lon, quand elles font cuites , paflez-les en purée, 
vous prenez enfuite un quarteron de ris après 
lavoir bien lavé, faites-le cuire dans une petite 
marraite, avec un morceau de beurre, & de votre 
bouillon maigre tiré au clair ; quand il eft cuit & 
affaifonné comme il faut , mettez-yle coulis de 
lentilles ; vous aurèz foin que votre potage ne 

doit pas trop épais. 
Potage an Lait d'amandes. 


Prenez une demi-livre d'amandes douces, que 
vous mettez fur le feu avec de l’eau, quand elle 
eft prête à bouillir vous retirez vos amandes pour 
en Ôter la peau, jettez-les à mefure dans de l’eau 
fraîche, enfuite vous les égouttez pour les bien 
8 | 
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= piler dans un mortier, en les arrofant de tems 

Potage, en tems d’une cuiller à bouche pleine d'eau , de 
crainge qu’elles ne tournent en huile, vous mettrez 
dans une caflerole une pinte d'eau, un peu de 
fucre , très- peu de fel, canelle, coriandre, un zefte 
de citron; faites bouillir cette eau avec ce que 
vous avez mis dedans, environ un quart d'heure 
fur un fourneau , vous vous fervez après de cette 
compofition pour pafler vos amandes dans une 
ferviette, en les bourant plufeurs fois avec une 
cuiller de bois, vous prenez enfuite le plat que 
vous devez fervir, & mettez deflus du pain tranché, 
& féché, vous verfez deflus le lait d'amandes le 
plus chaud que vous pouvez fans bouillir; fi vous 
voulez votre lait d'amandes plus fimple, pañlez 
fimplementavec de L'eau chaude, & vous y mettrez 
après Le fucre que vous jugerez à propos, & très- 
peu de fel. 


Potage à l'eau pour collation. 


Prenez une marmite d'environ trois pintes, 
mettez dedans un quartier de chou , quatre raci- 
nes , deux panais , fix oignons, un pied de céleri, 
une petite racine de perfil, trois ou quatre navets; 
faites un paquet avec de l’ofeille, poirée, cerfeuil 
que vous ficelez bien enfemble , un demi-litron de 
pois que vous liez dans un linge blanc , faites 
bouillir toutes ces lésumes avec de l’eau pendant 
trois heures ; pailez enfuite ce bouillon dans un 
tamis, & mitonnerez votre potage après avoir. 
mis dans le bouillon le fel qu'il lui faut, vous 
garnirez le potage avec les légumes qui font dans 
la matmite, fi vous le voulez, vous vous réglerez 
à mettre plus ou moins de léoumes , fuivant la. 
quantité de bouillon que vous voudrez faire, 


Potage à la Vierge. 


Vous vous fervirez d’un bouillon ordinaire, 
comme il eft expliqué au commencement de ce 
Livre, vous prendrez le plus gras de ce bouillon 
environ une chopine pourie faire bouillir quelque 
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bouillon fur un fourneau , avec de la mie de pain ms 
de la groffeur d’un œuf, prenez du blanc de vo- Porage, 
laille cuite à la broché , que vous pilez bien fin . 
dans un mortier avec quelques amandes douces 
& fix jaunes d'œufs durs ; quand le tout eft bien 
pilé , mettez-y le bouillon où eft la mie de pain 
_& paflez le tout dans une étamine, en y ajoutant 
“un demi-fetier de crême, ou un poiflon de lait, 
après lavoir affaifonné de bon goût, vous le 
tiendrez chaud au bain marie, faites enfuite mi- 
tonner votre potage avec des çroûtes bien chape. 
lées, & peu de bouillon ; quand vous ètes prêt à 
fervir, vous mettez votre coulis bien chaud dans 
Je potage fans le faire bouillir, parce qu'il tour- 
neroit. É 
Le potage À l'iflue d'agneau fe fait de la même 
façon que le précédent , à cette différence que 
vous faites cuire l'iffue d'agneau à part avec du 
bouillon; quand il eft cuit , vous garniffez le bord 
du plat à potage de l’iflue , & latète dansie milieu; 
ceux qui n'auront point de blanc de volaille cuite 
à la broche pour mettre dans le coulis , mettront 
à la place un peu plus d'amandes douces. 
Potage à la Citrouille, 


# 
Suivant la grandeur du potage que vous voulez 
faire, vous prenez plus ou moins de citrouille ou 
potiron pour une pinte de lait, vous prendrez un 
_ quartier d'une moyenne citrouille ,Ôtez-en la peau 
& tout ce qui tient après les pepins, coupez la 
citrouille par petits morceaux, & la mettez dans 
une marmite avec de l’eau, & faites cuire jufqu’à 
ce qu'elle foit téduite en marmelade, & qu'il ne 
refte plus d'eau, mettez-yun morceau de beurre 
gros comme un œuf, & un peu de fel ; faites-lui 
faire encore quelques bouillons , enfuite vous 
ferez bouillir une pinte de lait, & y mettrez du 
fucre ce que vous jugerez à propos, verfez votre 
Jait dans la citrouille , prenez le plat que vous 
devez fervir, arrangez-y du pain tranché, mouils 
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lez-le avec de votre bouillon de citrouille , cou- 
vrez le plat, & le mettez fur un peu de cendre 
chaude pendant un quart d'heure pour donner le 
temps au pain de tremper, faites attention qu'il 
ne bouille pas; en fervant vous y mettez le 
reftant de votre bouillon bien chaud. | 


Potage an Lait, 


Prenez une pinte de lait & la faites beuillir 
avec deux ou trois grains de fel, un morceau de’ 
fucre fi vous voulez, tranchez du pain & l'arran- 
gez dans le plat que vous devez fervir, verfez-y 
deffus une partie de votre lait pour faire tremper 
le pain , & le tenez chaud fur de la cendre chaude 
fans qu'il bouille, couvrez le plat, & lorfque 
vous êtes prêt à fervir, vous mettez cinq jaunes 
d'œufs dans le reftant du lait que vous délayez 
avec, mettez-le fur le feu en Le remuant toujours, 
& lorfque vous fentez que votre lait s'épaiflit il 
faut l'oter promptement , parce que.c'eft une 
marque que les œufs font cuits, & fi vous tardiez 
à l’ôter , les œufs tourneroient. 

Si vous voulez faire un potage au lait plus 
diftingué , vous prendrez trois chopines de lait 
que vous ferez bouillir avec une petite écorce de 
citron verd, une pincée de coriandre, un petit 
morceau de canelle, deux ou trois grains de fel, 
environ trois onces de fucre ; faites-le bouillir & 
réduire à moitié, enfuite vous le paflez au tamis 


& le finifflez comme le précédent. 


Potages maigres de plufieurs façons, 


Suivant le potage que vous voulez faire, 
comme petits oignons, racines, navets, choux, 
céleri, vous prenez la légume que vous voulez 
employer pour faire la garniture de votre potage, 
vous la coupez proprement & la faites blanchir 
un quart d’heure à l’eau bouillante , retirez-la à 


J'eau fraîche , & la mettez cuire , avecun morceau 


de beurre, de l'eau & du fel; pendant qu'elle 
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cuit, vous mettez dans une caflerole un morceau mummemmss 
de beufre avec de l'oignon, carottes , panais, un Porages. 
pied de céleri, Le tout coupé par petits morceaux, 
une goufle d'ail , une feuille de laurier , thym, 
baflic, trois clous de girofle, perfil, ciboule, 
vous obferverez de ne point mettre dans la cafle- 
role de la légume dont vous garniflez votre po- 
tage , parce que celle que vous faites cuire à part 
eft fufhfante pour donner le goût qu'il faut, 
vous paflerez toutes ces légumes fur le feu en les 
retournant de tems en tes jufqu'à ce qu’elles 
foient cuites & colorées , vous y mettrez de l’eau 
& la ferez bouillir une demi-heure avec les léou- 

-mes, cela vous doit faire un bouillon debon goût 
& d’une belle couleur comme s’il y avoit du jus: 
paflez-le dans un tamis & le mettez dans la mar- 
mite où eft la légume à garnir le potage; quand 
elle fera cuite & le bouillon aflaifonné de bon 

* goût, prenez-en pour faire mitonner le potage 
dans.une cafferole ; prenez le plat que vous devez 
fervir, mettez fur les bords de petits fillets de mie 
de pain que vous trempez dans un peu de blanc 
d'œuf, mettez le plat fur le feu pour faire attacher 
les fillets , mettez-y après votre garniture de lé. 
gumes arrangées proprement , dreflez votre po- 
tage & fervez. Si vous. fervez votre potage dans 
un plat en façon de jatte, vous n'y ferez point de 
garniture, mettez fimplement la légume fut le 
potage après qu'il eft dreffé. 


Potages maigres aux oignons, 


Coupez en filets environ une douzaine de 
moyens oignons , mettez-les dans une cafferole 
avec un morceau de beurre, pañlez les fur le feu 
_en les retournant de tems en tems , jufqu'à ce - 
qu'ils foient cuits & un peu colorés également, 
mouillez-les avec de l’eau ou du bouillon maigre 
fi vous en avez, mettez-y du fel & du gros poi- 
vre, faites bouillir quelque bouillon, & enfuite 


Potage, 


A 
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vous y Mmettrez du pain pour faire mitonner 
votre potage comme à l'ordinaire, 

Si vous voulez faire un potage de lait aux 
oignons, yous en mettrez un peu moins qu'il eft 
dit ci-deflus, paflez-les à petit feu avec du beurre 
jufqu'à ce qu'ils foient cuits fans être colorés, 
faites bouillir du lait & le mettez avec l'oignon 


- affaifonné d’un peu de fel, mettez du pain tranché 


dans le plat que vous devez fervir , avec une 
partie de votre bouiilon, couvrez-le & le mettez 
fur un peu de cendres chaudes, quand votre pain 
fera bien trempé vous y mettrez le reftant du 
bouillon, Servez. 


Potage de Marons en gras © en maigre. 


Pour faire un potage de marons en maigre, 
vous mettrez dans une cafflerole un morceau de 
beurre avec trois oignons coupés en tranches, 
deux racines, un panais, un pied de céleri, trois 
poireaux, le tout coupé en petits morceaux, une 
demi-gouffe d'ail, deux clous de girofle , pañlez 
le tout enfemble jufqu’a ce qu'ils foient un peu 
colorés, mouillez avec de l'eau, & faites bouillir 
pendant une heure ; paflez votre bouillon au 
tamis , affaifonnez de fel. Prenez un cent de ma- 
rons ou un cent & demi de grofles chataignes, 
Ôtez-en la premiere peau & les mettez fur le feu 
dans une poële percée en les remuant toujours 
jufqu’à ce que vous puifliez ôter la feconde peau, 
quand ils feront bien éplachés , faites-les cuire 
avec une partie du bouillon, enfuite vous mettrez 
à part ceux qui font entiers pour garnir le potage, 
& les autres vous les écraferez , & les pañlerez 
dans un tamis pour en faire un coulis que vous 
mouillez avec le bouillon de ieur cuiflon, faites 
mitonner le potage avec le bouillon de racine , & 
en fervant vous y mettrez le coulis de marons. Le 
potage pras fe fait de la même façon, en prenant 

us 


« 
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va bon bouillon gras que vous employez à la 
place du maigre. 


uen d’ Ajperges à - *. Purée verte en gras œ. em 
_ARAÈTTE, 


Pour faire un potage en maigre, vous Lite uit 
bouillon de racines comme le précédent, ! lortqu'il 
eft pañlé au tamis ; prenez une partie pour faire 
cuire un fitron ne pois verds, prenez des afperges 

de moyenne grofleutr ce qu “il vous en faut pout 

garnir le potage, coupez-les de long: üeur de trois 
doigts , faires-les blanchir un moment à l'eau 
rejersr & les retirez à l’eau fraîche, faites 
les égoutter & les ficelez en plufieurs petits pa- 
quets, coupez un peu le bout de la pointe, & les 
mettez cuire avec les pois ; . lorfque les pois font 
cuits, paflez-les en pu: rée , mitonnez le: potage 
avec ke bouillon. de racines , | fhites une garnituie 
fur les bords du plat avec les afperges; èn fervant 
mettez y le coulis de poix : le potage en gras fe 
fait de la même façon en prenant ua bon bouillon 
gras à la place du pue 


Porages au Fionage en gras © en maigre. 


Pour le faire en maigre vous ferez un bouillo®. 
comme celui qui .eft ps :pliqué pour les potages 
maigres pag. 46%. Ayez attention qué pour ce 

potäge-ci il faut plus de choux que d'autres 1é- 
Bumes; quand il fera ni & pallé au tarnis mer- 
- tez-y trés-peu de fel, prenez le plat que vous ‘de vez 
fervir qui doit le au feu , vous avez une demi- 
livre ou trois quarterons RO la grandeur du 
potage, de fromage de gruyere , rap-z-en la moi- 
té, & l’autre vous la coupez en tranches mintes, 
mettez un peu ‘de fromage rapé dans le fond du 
plat avec quelques petits morceaux de beur TE » 
-couvrez avec du pain cranché fort mince’, lenfuite 
-vous y mettez une couche de fromage tranché , 
après une couche de pain que vous couvrez de 
fromage rapé , remettez une couche de pain, & 
B | 


{ 
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Potage 
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=. finiflez par le fromage tranché & des petits mor- 
Potage. ceaux de beurre, mouillez avec une partie de 

votre bouillon, faites mitonner jufqu'a ce qu’il fe 

fafle un petit gratin dans le fond du plat, & ne 

refte plus de bouillon. Avant que de fervir vous y 

remettrez du bouillon & un peu de gros poivre, 

Ce potage doit être fervi un peu épais; en gras 

vous le faites de la même façon en vous fervant 

d'un bouillon gras aux choux, ne dégraiffez point 

#rop le bouillon & n’y mettez point de beurre. 


PSE enr rnmae >-D pee RENE 
De la diffeëtion des Viandes, 


! DelaY 'Adreffe de cotiper proprement les viandes eft 
 difec- $ y aujourd'hui d'un fi grand ufage, que ceux qui 
as veuient fervir les conviés , ne doivent point 
‘ lignorer pour la fociété de la table, puifque l'on 
ne fçauroit fervir les bons morceaux, fl on ne les 
connoît pas, & que bien des gens trouvent fa 
viande dure , faute de la fçavoir couper dans fon 
ù fil ; la bonne façon eft de fervir peu à peu à la fois, 
par ce moyen les conviés mangent avec plus d’ap- 

petit. 

Je commeéncerai par la difletion du bœuf 
bouilli & rôti; la façon de le couper eit toujours 
Jamême ,ainfi que aés autres viandes de boucherie, 

La Culotte fe coupe en travers dans le milieu, 
h viande qui eft auprés des os de la queue eft plus 
fine. s | | es 
La charbonnée fe coupe en morceaux minces 
A ÉR Lavers, to | 
SU rate on 2 
La poitrine fe coupe près du téndron, & en 
travers. | ; 

Le paleron fe coupe comme la charbonnée. 

L'aloyau , après, avoir ot une peau dre & 
‘nerveufe qui fe trouvé au dc {füs du frlet que vous 
ne fervez qu'à ceux qui vous én demandent, vous 
coupez le hier mince & ên travers pour le fécvits 
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_ la viande qui eft de l’autre côté de l'os & au deflus 
du filet, fe coupe de même & peut pafler dans un Deta 
befoin pour du filet, quand elle eft bien coupée, diffec- 
La tranche & le gifte fe coupent en travers, f/07 des 
Toutes les langues , ainfi que celle du bœuf, fe VUE 
coupent en travers & par tranches, du côté du. 
gros bout fe trouvent les morceaux les plas ten- 
dres. 
Le trumeau , qui eft une chair pleine de cartila- 
ges & courte, doit-être bien cuit & fe fert à la 
cuiller. | 
De lx connoiffance du bon Bœuf. 


Le bœuf eft bon toute j’année, les meilleurs 
font ceux de Cottentin, de Normandie & d’Au- 
verpne: il faut choifir celui qui a la couleur foncée 
d'un rouge cramoifh , gras & bien couvert; il faut 
le laiffer mortifier quatre ou cing jours en Hiver, 
deux ou trois au Printems & l’Automne, pour 
l'Eté un jour ou deux fuivant les chaleurs, & 
lexpofñtion des veits où vous metcez la viande’: 
il y a des parties dans le bœuf qui fe confervent 
mieux les unes que les autres. 


De la diffeifion du Mouton, 


Du rôt de biffe & gigot de mouton, ils fe 


fervent tous les deux de même : vous le coupez 
en travers jufqu'à ce qu'il n’yait plus de filet; Je 
- morceau le plus délicat que vous coupez en travers 
.& en tranches, fe trouve du côté du nerf que l’on 
appelle la fous-no1ix extérieure ; le côté de laqueue 
fur la croupe fe. coupe par. écuillettes, & fe fert 
-pour un morceau délicat: la fouris eft encore un 
morceau tendre que l'on peut fervir. a 
Le carré fe fert par côtelettes. 
L'épaule fe coupe par tranches deffus. & deffous. 
La poitrine , après avoir enlevé la peau qui eft 
für les tendrons, vous la coupez par côtes, en 
, prenant les endroits où. le couteau ne réfifte pas 


-€n tirant du çôté des tendrons. me 
| Po iier BE 
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sm Le chevreau & l'agneau fe difféquent de a 
De la méme façon. 


d'iflec- RP 
EE Fe _ De la connoiffance du bon Mouton. 


Yiandes. ‘Le mouton eft ordinairement bon quand ïilala 
chair noire, qu'il eft gras en dedans , Le gigot 
court, feet fn , qu ‘ileft jeune & de bof accabits 
laiffez-le aber fer le plus que vous pouvez, fui- 
vant ja sifon ; dans le Printems nous avons les 
gros moutons Phamabst: les moutons de Rheims 
& de Be: uvais; l'Eté les plus excellens font les 
moutons ce piture; l'Automne & 1 Hiver ef le 
tems du meiileur mouton, par la facilité de le 
pouvoir tranfpcrter des meilleurs cantons, comme 
des Ardennes, Rheims;, de Caibour, de Be auvais, 
deiPréfalé, de Dieppe. 


5 … De la diffeélion du Veau. 


La longe: vous coupez le filet par petites 
tranches en travers pour fervir, & enfuite vous 
coupez le rognon par petits morceaux pour le 
préfenter à ee. qu l'aiment , deffous le rognon 
dans ne de la longe, vs tIouvE un petit 
filet très aélica # 

Le caf fe ae par petits morceaux avec fes 
“pÉtItS OS ral ë coupe facilement en appuyant le 
couteau deflus , parce que les jointures en font 

‘marquées, 

Du cuiffeau ; dans le cuiffeau a il eft rôtt, 
‘il n'ya que les noix de tendre, celle de deffous 
"eft Ja plus eftimée, 

La poitrine; après avoir Latine les tendro ns 
d'une peau charnue qui les couvre, vous coupez 
Ja poitrine en travers pour en féparer les côtes 
d'avec les tendrons, c'eft ce que vous ferez aifé- 
ment ef prenant l en dtbt du côté du tendron où 
le couteau ne refifte pas» & eufuite coupez par 

etits morcéaux, 

Le carré ‘fe coupe par côtelettes, en prenant 
. bien le joint, ou en Allets , comme a longe. - 


” 
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’épaule ; en deffous de l'épaule fur la gauche 
fe trouve une petite noix envelopée de gräifle, 
que vous fervez d’abord pourle morceau | le plus 
délicat : le refte de l'épaule, deflus & deilous, fe 
coupe par tranches. 

La tête de veau : les morceaux les plus eflimés 
font les yeux , apres les or eilles ; la cervelle fe {ert 
à ceux qui | ‘aiment, enfuite vous coupez la langue 
par morceaux : vOUS avez encore les bajoues , les. 
os où vous trouvez de la viance après, 

Le chevreuil & le daim fe fervent & fe coupent 


comme le veau. d 


De la connoiffance e du bon Veau. 


Les meilleurs font ceux de Caen, de Pontoife, 
de Rouen & de Montargis : pour que Le veau loit 
bon, il faut.qu'il ait deux mois : plus petit, iln'a 
. fuc ni faveur; pis es il eft fujet à être dur ; 


n'eft point fi délicat , il faut le choifir bianc &, 


qu, : les veaux de lait qui viennent des cñvirons 
e Paris, quoique plus forts , font bons quand ils 
ñne font point fatigués, Il y a des veaux qui fe 
corrompent promptement , d’autres fa: as Être cor- 
rompus ont un mauvais goût; cela provi ent de ce 
que dans les grandes chaleurs, on les expofe au 
_Moleil, aprés qu'on leur a donné à boire du lait, 
& comme l'on tue fur le champ le veau que Pot 
achete , la viande prend le mauvais goût du laut 
qui s A aigri. 
De la diffettion dx Cochon. 


La hure qui fe fert pour un entremers froid, 
commence à fe fervir en coupant du côté des 
oreilles jufqu'aux hajsnes: le chignon fe fert aprè 
par petites tranches minc 

écorce, le fl'et. l'échignée fe coupent par 

tites tranches ans & en travers. 

Le jambon fe coupe par petites tranches en 
travers, toujours du gras & du maigre 


Le fanglier fe coupe & fe fert comme le cochon 
; B 3 
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Viandes, 
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De. De ladiffeition du Marcafin & du Cochon de lait. 

diffec- La difletion fe fait de même, après: qu'il: ef 

fion des férvi fur table, vous" comifiencéz par couper la 

FIRE. têté , les deux oreilles, & féparézilaftéreen deur:, 
énfuite vous eoupez l'épaule gauche, la cuiffe 
gauche, l'épaule droite & la cuiffé droite: vous 
ievéz après la’ peau pourla iervir toute croquante;, 
les jambes , les côtes:, les morceaux près du col 
font des endroits très-délicats, l'ésine du dos fe 
coupe en deux, le côté des côtes qui y refte atta 
ché fe fert par petits morceaux. 


De Zx diffeilion de la volatile © sidier, 

Lés principales parties de la volaille font le 
col, les deux aïles , les deux cuiffes, l'eftomac, 
lé croûpiort , la carcafle : les morceaux les. plus 
Konnètes à préfenter font les aîles & apres les 
Blancs , pour la volaille rôtie ; celle qui eft 
Éouillie, lés cuiffes font les morceaux les plus 
honnêtes à préfenter. 

4 La diffection fe fait en prenant l'aîle de la 
Main gauche ou avec une fourchette : vous prenez 
_&e la main’ droite le couteau pour couper la join- 
ture de l’aîle, & achevez de la main gauche, en 
tirant l'aile qui cede aifément, fi vous tenez ferme 
la piece de volaille avec votre fourchette ; enfuite 
vous levez du même côté la cuifle, en donnant 
un coup de couteau dans les nerfs de fa jointure, 
ë& vous la tirez de la même façon avec la main 
gauche : la ‘même opération fe pratique pour 
l'autre côté ; vous coùüpez enfuite l'eftomac, la 
cartcafie & Îe croupion en deux: c’eft ainfi que 
vous diffequéz poulets, poulardes , faifans , per- 
drix & becafles ; les morceaux les plus délicats du 
faifan, font les blancs de l’eftomac & les cuifles, 
de la becaffe la cuifle eft la plus eftimée. 
Le pigeon quand il eft gros , fe peut couper 
comme la viande blanche; quand il eft moyen, il 
fe coupe en deux par le dos , en faifant tenir le 
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_éroupion avec les deux cuiffes, ou en deux 
morceaux en travers. De la 

_ L'oifeau de riviere & le canard fe coupent fur diffec-. 
l'eftomac par éguillettes , que vous offrez pour le “ Sen 
plus, délicat, enfuite vous leyez les, ailes , les 
cuifles & la carcaffe, ie 
Des lapereaux , le plus eftimé eft. le filet : vous 
commencez à le fendre depuis le col en defcen- 
dant le long de l'épine du dos, après qu'il eft levé, 
vous le coupez var morceaux en travers pour le 
fervir ; les petits filets du dedans font excellents ; 
le refte fe coupe à la volonté, : 
Les levreaux fe coupent & fe fervent de la mêmé 


façon que les lapereaux. 


- 


+ 


4 


G.H A LIT RE, : LE L 
Du Bœuf. 


#3 N expliquant les principales parties du Bœuf, D 
Aie n'entrerai point dans le détail de ce que Bœuf 
nous appellons bafle boucherie: cette viande n’eft 
d'ufage que dans le bas Peuple; l’accommodase 
chez eux eft force fel, poivre, vinaigre, ail, écha- 
lote , pour en relever le goût infipide. 

Voici ce qui eft d'ufage chez les Bourgeois & 
Gens qui tiennent bonne table "la cervelle, la 
Jangue , le palais , les rognons, la graifle, la 
queue : dans la cuifle nous avons la culotte, la 
tranche , la piece ronde, le gifte à la noix, le 
cimier , la moëlle : après la cuiffe font l'aloyau, 
les charbonnées , les fanchets & les entrecôtes, 
la poitrine , les tendrons de poitrine, les palle- 
rons & le gros-bout. 


De la langue de Bœuf. 
Elle fe met cuire à la braife qui fe fait avec fel, Entrées 
poivre, un bouquet garni de perfil, ciboule, 
B4 
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Pré POLE à 1% TS gs 3e ; .: s à ! 3 

thym, faurier, bafilic, clous de girofle, oignons, 

racines, du bouillon, que ce qu'il faut pour 

mouiller la viande, faites cuire à très-petit feu, 

quand elle eft cuite , Gtez la peau & ir de 

petit lard’, faites-la cuire après à la broche, fervez. 


_ deflous une faufle comme ceile de mouton, en y 


ajoutant un filet de vinaigre; vous trouverez a 


feufle au Chapitre XV. 

: Vous la mertez encore en miroton, quand elle 
eft cuite À la braife comme ci-devant, ôtez la 
peau, coupez-la en tranches, arrancez-fa fur le 


plat que vous devez fervir; fairés-la bouillir 


doucement dans une faufle , comme celle que je 


Entrée 


viens de dire , & la fervez à courte fauffe. 


5. "Langue de Bouf en paupiettes. 


Otez le cornet à une langue de bœuf & la faites 


&. hors- blanchir wn demi quart d’heure àl'eau bouillante, 
d'œuvre mettéz-la enfuite cuire dans la marmite à la piece 


; Entr ée e 
& hors- 
d'&uvre 


de bœuf jufqu'à ce que la peau fe puiffé enlever , 
elle ne gatera pas votre bouillan; ôtez-en la peau 
& la mettez reftoidir, aprés vous la coupez en 
tranches minces dans toute fa largeur & lon- 
gueur , couvrez chaque morceau avec de la farce 
de gaudiveau, ou autre farce de viande de l'é- : 
paifléur d’an petit écu , pafez un couteau trempé 
dans l'œuf fur la farce, roulez-les enfuire & les 
embrochez dans un hatelet après avoir mis à cha- 
cune une petue Barde de lard, faites-les cuire à 
Ja broche, quand elles feront pæfque cuites, 
jettez de la mie de pain fur les bardes, faites pren- 
dre une couleur dorée À feu clair, & ‘vous les 
fervirez avec une faufle piquante deffous, que 
vous trouverez la premiere, à l'article des faufles, 


Lançue de Boœnf en gratis 


Prenez une langue de bœuf & la faites cuire: 
dans la marmite après l'avoir fait blanchir; quand 
elle fera cuite, Otez-en la peau & la mettez re- 
froidir , coupez-la en tranches, Kachez du perdl, 
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ciboule , cinq ou fix feuilles d'eftragon, trois 
échalotes, capes & un anchois , prenez une demi- D, 
poignée de mie de pain, que vous mêlez avec Beufs 
gros comme la moitié d’un œuf de beurre , & une 
partie de ce que vous avez haché, pour mettre le 
tout enfemble dans le fond du plat, arrangez la 
moitié de la langue deflus, Ho ncerde ets 
gros poivre, & le reftant de vos petites herbes 
deflus., arrangez une feconde couche du reftant 
de la langue, fel, gros poivre par-deflus,mouillez 
avec trois ou quatre cuillerées de bouillon, &un 
demi-verre de via, faites bouillir juiqu’à ce qu'il 
fe faile un gratin dans Le fond du plat ; en fervant 
vous y mettrez un peu de bouillon , feulemenc 
pour que cela marque une petite faufle. 

Langue de Bœuf à la Perfillade. 


Faites la blanchir un quart d'heure à l'eau futré 
bouillante , enfuite vous la lardez avec du gros & hors- 
lard, & la mettez cuire dans la marmite à [a piece d'œuvre 
de bœuf; quand elle eft cuite vous Oôtez la peau 
& la fendez un peu plus de moitié dans fa lon- 

_gueuf pour l’ouvrir en deux fans la féparer, fer- 
ez-la avec du bouillon, fel, sros poivre, un 
filet de vinaigre, fi vous voulez, & perfil haché, 


Lançne de Bœuf en brezolle , € autres façons. 
r 


Faites. la cuire à un peu plus de moitié dans ; 
Entrée. 


de l’eau, Otez enfuite la peau & la coupez en filet 
minces que vous arrangez dans une caflerole avec 
perfil , ciboule, champignons , le tout haché 
très-üin, fl. gros poivre, huile fine; faites-la 
cuire à très-petit feu ; quand elle commencera à 
bouillir, mettez-y un verre de vin blanc; quand 
elle eft cuite ,'dégraiflez-la , & y mèttez un peu 
de coulis, & en fervant, fi elle n'eft point aflez, 
piquante, vous y. mettrez un jus de citron, Là la Re 
langue Je net encore avec un ragoût de concombre 
&c diverfes autres légumes , & à plufieurs faufles 
différentes comme ravigotte, petite fauffe , ot 
Bs 
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mm les fert pour entremets f'oids, quand-elles font 
Du  fourrées, falées , fumées & féchées. 


Bauf, Cervelles de Bœuf de plufieurs façons. 


Entrée. Elle fe fait cuire à la braife | faite avec vin 
blanc, fel, poivre, un bouquet garni; quand 
elle eft cuite, vous [a retirez de fa braife, & la 
fervez avec une petite faufle appétiffante , que 
vous trouverez au Chapitre XV. ou ayec un ra- 
goût de petits oignons & de racines. 

._ Elle fe fert encore frite, pour lors il faut la 
mariner avec fel, poivre, vinaigre , un morceau 
de beurre, manié de farine , ail, perfil , ciboule, 
thym , laurier, bafilic , faices-la frire après l'avoir 
égoutée & farinée : fervez-la garnie de perfil frit. 


Hors- 
d'œuvre 


Palais de Bœuf en menus droits € autres facons. 


Hors. Il faut d’abord le bien nécoyer & le faire cuire 
d'œuvre dans l’eau , vous l'épluchez enfuite de fes peaux, 
& le coupez par filets : paflez de l’oignon fur le 
feu avec un morceau de beurre ; quand il eft à 
moitié cuit, mettez-y les palais & mouillez votre 
ragouût avec du bon bouillon, un peu de coulis, 
un bouquet garni, aflaifanné de bon goût:quand 
il eft bien décraiffé , -& la faufle aflez réduite, 
mettez-y un peu de moutarde en fervant. 
Hors Vous pouvez encore les fervir entiers fur le 
d'œuvre gril, en les faifant mariner avec huile fine, {el 
gros poivre , perl, ciboule , champignons , une 
pointe d’ail, le tout haché, trempez-les bien : 
dans la marinade, & les pannez avec de la mie 
de pain, faites-les griller, & fervez deflous une 
fauffe claire & piquante , où fans fauile. | 


Palais de Bœuf mariné. 


Prenez des palais de bœuf cuits à l'eau, après 
les avoir épluchés, vous les coupez de [a longueur 
& la:geur du doigt: faïres-les mariner avec fel , 
pcivre, une gouile d'ail, du vinaigre , un peu 


de bouillon, un petit morceau de beurre manié 


Mors- 
œuvre 
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de farine , une feuille de laurier, trois clous de 
girofle , faites ciédir la marinade, & mettez de- 
‘dans les palais de bœuf pendant deux ou trois 


heures : retirez-les enfuite pourles faire ésoutter, 
_effuyez-les & les farinez, faites-les frire & fervez 


avec du perfil frit. 


Alumetttes de Palais de Bœuf. 


Prenez deux palais de bœuf cuits à l'eau , après 
les avoir épluchés , coupez-les comme des aiu- 
mettes & les faites mariner avec du citron, un 
peu de fel, perfl en branche, ciboule entiere; 
quand ils ont pris goût, mettez-les égoutter & les 
trémpez dans une pâte faite de cette façon : met- 
tez dans une cafferole deux bonnes poignées de 
farine , une cuillerée d'huile fine, un peu de fel 
fin, & délayez petit à petit avec de la biere, juf- 
qu'à ce que votre pâte ait la confiftance d'une 
 crémedouble, trempez dedans vos palais de bœuf, 
& les faites frire de belle couleur , fervez le plus 
chaud que vous pourrez. 


É Croquette de palais de Bœuf. 


Prenez trois palais de bœuf cuits à l’eaus 
éplfchez-les & les coupez en deux tout en travers 


dans toute leur longueur , faites-leur prendre du o 
gout pendant une demi-heure, en les faifant trée. 


migeotef fur un petit feu avec du bouillon, une 
goufle d’ail, deux cloux de girofle, thym, lau- 
tier , bafilic, fel , poivre ; cnfuite mettez - les 
égoutter & refroidir ; mettez deffus chaque mor- 
ceau de la farce de viande, aflaifonnée de k5n 
goût, de lépaiffleur d'un petit écu, roul:z iles 
palais de bœuf pour les tremper enfuit: dans une 
pâté faite avec de la farine délayée avec une cuil- 
lerée d'huile & un demi-fetier de vin blanc, du 
fel fn. 11 faut que la pâre file en ja ver! at de ja 
çuiller, fans être trop claire | faites-les frire : 
fervez garnis de perfil fric, 
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Bœuf. 

Hors- 
d'œuvre 


Hors- 
d'œuvre 


Entrée. 
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Gras-double à la Rourgeoife. 


Prenez du gras-double cuit a l'eau, après l'avoir 
bien nétoyé, coupez-le de là grandeur dé quatre 
doigts, & le faites mariner avec fel, poivre, pere 
fil, ciboule , une pointe d’aii, le tout haché, un. 
peu de graifle du derriere du pot ou du beurre: 
frais fondu ; faites tenir tout l’affaifonnement a 
gras-double panné de mie de pain, & le faites. 
griller: fervezavec une faufle au vinaigre. 


+ Gras. double à la faufle Robert. 


Coupez de l’oiÿnonen dez que vous pañlez fur 
le feu avec un peu de beurre; quand il eft à moitié: 
cuit , mettez-y. du gras-double cuit à l'eau & 
coupé.en carré, affaifonné de fel, poivre, un-filet 
de vinaigre, un peu de bouillon ; laiffez bouillir 
une demi-heure : en fervant mettez-y un peu. de: 
moutarde. | 

Terrine à la paylanne.. 


Prenez de la tranche de bœuf que vous coupez: 
en petites tranches, avec. du. petit lard maigre .. 
perfil, ciboules hachées , fines épices, une feuille: 
de. laurier: prenez une terrine, faites.un lit de: 
bœuf, un lit de petit. lard, un peu d'affaifonne- 
ment. & à la fin une cuillerée d'eau:de-vie & deux: 
cuillerées d'eau. faites cuire. fur. de fa.cendre- 
chaude comme du bœufà la mode ,. après.avoir 


-bien bouché la-terrine ; quand ileft cuit "dégraif 


{ez fi vous le jugez à propos, .& fervez dans la: 
terrine, ; 
La terrine à la. couenne fe fait de. la même 
facon, à cette différence qu'à la. place de: peur: 
lard , vous prenez. de la. couenne de lard le plus 


/ nouveau, qui ne fente rien, que vous. nétoyez,,. 


Hors- 
d'œuvre 


dégratffez , & vous er fervez de même. 
> à L à : en 
Rognons. de Bœuf à laæbourgeoife.. 


‘ Coupez-le par filets minces, faites-le paffer fur 
le feu avec un morceau de beurre, feï, poivre, 


LA 
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perfl, AU , une pointe. d'ail, lé tout haché ; à 
quand il eft cuit, vous y mettèz un filet de vi- Du 
naigre, un peu de coulis, & ne le laiflez plus Bœufs 
bouillir, crainte qu’il ne fe racornifle, 

Vous fervez encore le rognon de bœuf cuit à la 
braife , avec une fauce piquante ou une fauce à 
léchalote. Fr | 
Ujage de la graile de Bœuf.. 


La graiffe fert à faire toutes fortes de firces,, 


& à nourrir des brailes & cuire des cardons d’Ef: 
pagne. 
Queue de Bruf en hauchepot , € autres façons. 


Pour faire un hauchepot de queue de bœuf , Entré 
vous la coupez pat morceaux, faites-la blanchir 
& cuire avec bon bouillon. un bouquet garni, 
peu defel; 4 faut cinq heures de cuiflon. À la 
moitié de læcuiflon, vous y mettez. oignons 
carottes. panais,. navets, un peu de choux, le. 
tout blanchi & coupé proprement; quand le tout 
eft cuit ,.retirez-le {ur un linge & l’efluyez, pour 
qu'il ne refte point de graifle ,. arrangez enfuite 
les Hégrimes, avec la vrande dans une terrine pro- 
pre à-férvir fur table : dégraiflez la faucé où. a: 
euit la viande, mettez:y. um peu de coulis , &” 
faites rauire fur Le feu, {la fauce ef trop lon- 
Que prenez-parde qu'ilny ait point trop de fe}. 
pailez-la au rémis ,; & fervez detlus la viande 8 
Héonrte ; vous. rouvez-encore fervir fa queue de 
la même façon ,; en ne mettant qu'une forte de 
féguimes àfa fois. 

Vous: Pouvez auffi la fervir fans lécumes, & 

* mettre d'la place ‘difiérentes fauces ; mais il fauc 
toujours queda queue foit:cuite à la braifé que 
vous fairés, comme celle de la langue de bœuf. 
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Quene de Bœuf en matelotte. 


Prenez une queue de bœuf que vous Coupez Entrée; 
par morceaux ; & da faites blanchir dans l'eau 
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qrimm bouillante , retirez-la*dans l’eau friche, pour la 
. Du mettre cuire à moitié dans du bouillon, fans 
Bauf, aucun affaifonnement ; lorfqu’elle fera à moitié 
cuite, vous ferez un roux avec un peu de beurre 
& une cuillerée de farine , mouillez ce roux avec 
le bouillon où vous avez fait cuire la queue de 
bœuf, mettez-y les morceaux de queue, avec une 
douzaine de gros oignons entiers que vous aurez 
fait blanchir auparavant pour leur ôter la pre- 
miere peau; mettez un demi-fetier de vin blanc, 
un bouquet de perfil, ciboule , une goufe d'ail, 
une feuille de laurier, un peu de thym ;du bafilic, 
deux cloux de girofle, fel, poivre ; faites cuire à 
petit feu jufqu'à ce que la queue & les oignons 


#.  foient cuits, ayez foin de bien dégraifler, mettez 
‘dans la fauce un anchois haché, deux pincées de 
capés entiers , dreflez les morceaux de queue de 
bœuf dans le nulieu du plat, les oignons autour, 
& au deflus mettez-y fept ou huit morceaux dé 
pain coupé , de la groffeur d’un petit écu, que 
vous pafierez au beurre étant prètr à fervir, ar- 
tofez le tour avec la fauce qui doit étre courtex 


Queue de Bœrf à la fuinte Menehoulr, 


Hors- Coupez une queue de bœuf en trois morceaux, 
vous la coupez d'abord par Le milieu , & le gras 
, bout vous le fendez en deux avec le couperet : 
faites-la cuire dans la marimite à la piece de bœuf, 
quand elle eft cuite, vous la mettez refroidir, 
.enfuite vous la faites mariñer pendant une heure 
“avec un Fe d'huile, fel, gros poivre, perfl, 
ciboule , deùx échalotes , une pointe d'ail ; le 
tout haché trés fin, faites tenirla marinade après 

Ja queue en la pannant de mie de pain , faires 
griller de beile couleur en l’arrofant du reftant de 
-fa marinade pendant qu'elle eft fur le feu. Servez 

fans fauce. 


ju Culotte de Bœuf de plufiewrs façons. 
OTS= 


Wœuvie La culotte eft la picce la plus efiimée du bœuf, 
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elle fert à faire d’excellens potages , & fait hon- 
neur fur une table pour une piece de milieu; elle De 
fe fert au naturel forcant de la marmite ,ou quand Baufs : 
<lle eft bien effuyée de fa graifle & bouillon, vous 
y pouvez mettre deflus une bonne fauce faite 
avec du coulis, perfil , ciboule, anchois, capres , - 
une pointe d'ail, le tout haché & aflaifonné de 
bon goût; d’autres la fervent encore garnie de 
petit pâtés : voila les façons les plus communes, 
celles qui font les plus fecherchées & les moins 
pratiquées font celles qui fuivent, 


Culotte à la braife aux oignons d'Hbilande. 


._ Vous prenez une belle culotte que vous dé- G:of> 
foflez , ficelez-la & la faites cuire dans une bonne Entrée. 
braife faite avec une pinte de vin blanc, du bon 
bouillon, tranche de veau, barde de lard , un 
gros bouquet garni, {el, poivre ; quand elle eft 
cuite à moitié, vous y mettez environ trente 
oignons d'Hollande, ou au défaut vous prenez 
de gros oignons rouges; quand la piece de bœuf 
eft cuite, retirez-la pour la bien effuyer de fa 
ie dreffez-la dans le plat que vous devez 

: “fervir, & les oignons autour , & fervez deflus 
une bonne fauce Ce belle couleur; ex la faifant 
cuire de cette facon, à la braile, vous la pouvez 
diverffier de différens ragoûts ou de différentes 
fauiles , fuivant le coût du Maitre, 

, Culotte dé Bœuf à la Cardinale. 
Défoffez à forfait une culotte de bœuf de dix à Gros 

douze livres , coupez une livre de lard en lardons, Entres 

_ que vous maniez avec des fines épices & du fel An 

fin, lardez.en par-tout la piece de bœuf fans 1 

toucher au deflus qui eft couvert, enfuite vous 
prenez un demi-quarteron de falpêtre pulvérife, 
& en frottez la chair pour la rendre rouge, mettez 
Ja culoite dans une terrine avec une once de 
geniévte un peu concaffé ; trois feuilles de laurier, 
un peu de thym & bañlic, une livre de el, 
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mu couvrez la terrine & y laiffez la viande pendantt 


Du 


Grofle 


Entrée. 


huit jours ; lorfqu’ elle a pris fel , lavez-la avec de: 
l'eau chaude , mettez quelque barde de lard furr 
le deflus de la culotte, du côté qu’elle eft couverte: 
de graïfle , enve loppezela dans un torchon blanc: 
& la ficelez ; faites-la cuire à petit feu pendantt 
cinq heures avec trois chopines de vin rouge, 
une pinte d’eau , Cinq où fix oignons,deux gouffes: 
d'ail, quatre ou cinq carottes , deux panais,, 
une feuille de laurier, bafilic, chym, quatre ou! 
cinq clous de girofle , . quart d’une\mufcade,, 
perff, ciboule, ; quand ellé eft cuite vous l’'ôtez du! 
feu & la laiflez refroidir dans fa cuiflon juiqu'ài 
ce qu’elle foit tour-à-fait froide: vous pouvez: 
faire la même chofe avec un aloyau. 


Culotte de Bœuf à l'Angloife. 


Si vous voulez ne point prendre une culotte, 
vous pouvez faire 14 même chofe avec un endroit 


_de bœuf ae la groffeur que vous jugez à propos, 


a 


prenez ce que vous voulez & le ficelez, metréz-le 
dans une marmite proportionnée 1. fa grandeur , 

avec deux ou trois carottes , un pandis, , trois où 
quatre oignons, un bouquet de perfil, ciboule , 
une goufie d'ail, trois. clous. de girofle , une 
feuille de laurier, thym, bafilic, mouillez avec 
du bouilion ou de l'eau , {el » Poivre, faites cuire 
à petit feu & court. BoBtilon : ; à moitié de la 
culflon vous y mettrez des petits choux préparés 
de.cette façon ; prenez un gros chou, ôtez-en les 
feuilles les. plus vertes, & Îe faires blanchir entier 
dE eau bouillante pendant une demi-heure , reti= 
rez-le à l'eau fraîche | & | ie preifez fort fans caffer 
les feuilles , enlevez ‘les feuillés. une à une, & 
mettez dans le dedans'un peu de farce de gaudi- 
veau ou d'autre farce de viande , mettez toi ou 
quatre feuilles à mefure que vous y avez mis de 
ka farce, l’un fur l'autre, pour en former des 
‘petits: choux. un pewplus-g gtos qu'un œuf, ficelez- 
les & les mettrez cuire avec le bœuf ; la cutflon 
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fâite, égonrtez le tout & l'efluyez de fa graille, 23 

. éreffez le bœuf dans le plat, coupez chaque chou Du, 

ar la moitié, & Îles arrangez autour dubœnf, Paænf 
en mettant dehors le côté COUPÉ 3 ; pour la fauce 
ous prendrez un peu de fa cuiflon qie vous paf- 
fe au tamis, décraiflez-la, & y mettez un peu 
de coulis pour la lier: faites-la réduire fur le 
feu au point d'une fauce. Servez fur la viande & 


les choux. 
Culotte de Bœuf au four. 


Prenez une culotte de bœuf de la gréffeur que CroTé 
vous jugez à propcs, défcilez-la fi vous voulez ; Entrée, 
& la lardez avec du gros lard , aflaifonnez de 
fel ; fines épices, metiez-la dans. un vaifleau jufte 
à a grandeur avec une chopine de vin blanc, cou- 
vrez avec un couvercle & bouchez les bords ivec 
Jà pare , faires cuire au four pendant cinq ou fix 
dues, ; fuivant fa groffeur, & la fervirez avec fa 
fauce bien dé: graiffée : vous fakes cuire de cetce 
fiçon un aloyau. i 

“Elie fe mec encore en ballon, ea fu: née , en 

até chaud & froid, à la broche, PEU de pro 
ard & fines heibes. 


y 


Ujäge de La trinche de 1 Rif. 


Elle fert à virer du jus, à faice d’excellens po- 
tages, du bœuf à la Royale, que vous lardez de 
gros lard manié avec perfil, Tr champi- 
-gnons, une pointe du: ei ss, fl y poivre; 
faites-le cuire à petit feu ‘daës fon jus LRO y 
pouyez jouer plein une cuiller à bouche d’eau- 
de-vie quand ikeft cuit; fervez-le froid : lens’en 
fert ae garnir des braifes. 


7 cifons de tranches de Bæf. 


Ayez un morceau de bœuf coupé la arge de la Entrée 
grandeur des deux mains, & épais de deux doigts, ou En. 
_ coupez-la en deux en fa laiffant dans fa même tremets : 
largeur, bättez-la pour l'applatir encore, enfuiçe froids 
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és VOUS rafraichiflez les bords en les coupant uñi 
.. Du peu pour les, rendre égaux, fervez-vous de ces: 
Eauf, rognures pour les hacher avec de la graiffle de: 
bœuf, perfil, ciboule, champignons, deux.échas. 
lotes, quelques feuilles de baflic, le tour haché: 
très-fin, (el, gros poivre, liez cette farce de qua 

tre jaunes d'œufs &.la mettez fur les tranches de 
bœuf, que vous. roulez apres en forme de faucif, 
fon , ficelez-les & les faites cuire dans une ceffe-. 

role proportionnée à leur grandeur avec un peu de 
bouillon, un verre de vin blanc, fel, poivre, un 

oignon piqué de deux clous de girofle, une ca- 

“rotte, un panais, faites cuire à petit feu , enfuite 
= vous paflez la cuiflon au tamis & la dégraifez, 
faites-la réduire au point d’une fauffe fans être de 
haut goût, fervez-la fur les fauciffons ; vous pou- 
vez encore les fervir avec tel ragoüt de légume. 

que vous jugez à propos; fi vous voulez les fer- 
vir froids pour entremets, faites réduire la fauffe 

en la laiffant bouillir avec les fauciflons jufqu'à 

ce qu'il ne refte prefque rien de la craiffe , laiflez 
refroidir avec ce qui refte & les fervez {ur une fer- 

victte. ; 


Ufage de la piece ronde, 

Elle peut fervir au même ufage que la tranche. 

Ufage du -gire à la noix. 

H fert au même ufage que la tranche de bœuf? 

voyez ci-devant tranche de bœuf. 
Ufage de la maëlle de Bœuf. 

Elle fert à faire des farces, de petits pâtés, des 
tourtes & crême à la moëlle, à nourrir des car- : 
dons & autres légumes. TA 

Aloyaux de plufienrs fayons. 
L'on le met communément, quand il eft ten- 


ar dre, cuire à la broche, & fe fert dans fon jus, ou 
7 fi vous voulez pour mieux, vous levez le filer 


que vous coupez en tranches minces, mettez-le 
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dans une caflerole avec une faufle faite avec ca- #4 
pres, anchois, champignons, une pointe d'ail, Du 
Je tout haché & paflé avec un peu de beurre, & Baœufs 
motillé avec bon coulis; quand vous avez dé- 

graiflé la fauffe & affaifonné de bon goût; met- 

tez le filet dedans avec le jus de l'aloyau, faites 
chauffer fans qu'il bouille, & fervez fur l'aloyau, 

Vous pouvez encore fervir ce même filet avec pprces 
plufieurs légumes, comme concombre, céleri, 
chicorée, cardes; 1l fe fert aufli en fricandeau, 

à la braife, come la culotte à la braife, qui.eft À 
expliquée ci-devant, même fauffe, même ragoût. 


Ufage du trumean € des charoonnées, 


Les charbonnées , quand: elles font tendres, fe 
peuvent mettre fur le gril, avec perfil, ciboule , 
champignons , le tout haché, fel, poivre , huile 
fine & pannée avec de la mie de pain, pour le 
mieux faites-les cuire à la braife, que vous faites 
comme pour la langue de bœuf, par 32, & fervez 
deffus différens ragoûts de légumes , comme vous 
le jugerez à propos : elles fervent aufñfi à faire du 
bouillon. Le trumean n’eft bon qu'à faire du bouil- 


Jon: pour les perfonnes en fanté. COR x 
Charbonnée de Bœuf en papillotes. 


Prenez une charbonnée ou cote de bœuf ; cou- Entré 
pez proprement & la mettez cuire à petit feu avec 
du bouillon ou une chopine d'eau, un peu de fel 

-& du poivre , quand elle fera cuite, faites réduire 
Ja fauffe qu’elle s'attache toute aprés la côte, en- 
fuite vous la mettez mariner. avec de l'huile ou 
du beurre, perfil, ciboule, échalotes, champi- 
gnons , le tout haché très-fin, un peu de bafilic 
en poudre, mettez la côte dans une feuille de pa- 
pier blanc avec toute fa marinade , pliez le papier 
comme une papillote, graiflez-la en dehors & la 
mettez fur le gril avec une feuille de papier def- 
fous aufh graiflée , faites griller à petic feu des 
deux côtés, Servez avec le papier. 


\ 
À — 
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Du Ufage de La poitrine de Bœuf. 


La poitrine & le tendron de poitrine font les: 
pieces les plus eftimées, après la culotte, pour: 
fervir fur une table; elles fe peuvent accommocet 
de la même façon que la culotte, Voyez ci-devant 
culotte de bœuf. | ee | 
| Bœnf en miroton, 

_ Hots- Prenez du bœuf de poitrie cuit dans [a mar- 

d'œuvre mite, fivous en avez de la veille, il fera auffi 

bon ; coupez-le par tranches fort minces, pres 

nez le plat que vous devez fervir, mettez dans 

le fond deux cuillerées de coulis, perf, eiboule, 

capres, anchoïs, une petite pointe d'ail, le tout 

haché très-fin, fel, gros poivre ; arrangez deflus 

vos morceaux de tranche de bœuf, & les affai- 

fonnez par deflus comme vous avez fair deffous; 
couvrez votre plat & le mettez bouillir douce: 

ment fur un fourgean pendant une deini-heure, 

_ & fervez à courte faufle, 


Tendrons de Bœuf à l' Allemande. 
Œntrée. Prenez deux ou trois livres de poitrine de bœuf, 
que vous coupez proprement en trois on quatie 
morceaux égaux ; faires-les blanchir ua inftant à 
l'eru bouillante; faites auf blanchir wa bon quart 
d'heure fimoitié d'un gros chou, mettez cuire 
Ja poitrine de bœuf avec un peu de Fouïllon, un 
banquet de perfl, cisoule, une goufle v'ail, deux 
cloux de girofle , une feuille de laurier , un peu ce 
: fhym, bañlics; une heure après vous y mettrez le 
chou coupé en trois morceaux bien preffé & ficelé ; 
avec quatre gros oignons entiers ; & Jorfque le 
tout fera prefque cuit, vous mettrez quatre fau- 
ifles, un peu de fel & stos poivre, achevez de 
faire cuire, qu'il refte peu de fauce ; mettez égout- 
ter la viande & les léoumes , cffuyez les de leurs 
graifles avec un linge ; dreffez le bœuf dans le mie 
lieu du plat, les choux & les oignons autour, leg 
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faucifles var deffus , patlez la fauce au tamis & la sms 
éécraiflez. Servez fur le ragoût. 7 | Du. 

| Bauf, 
Bœnf au four. 


Prenez ce que vous jugerez à propos de tran- Entrée 
che de-hœuf que vous hachez avec la moitié moins où En- 
de graifle de bœuf, enfuite mettez la viande dans tremets 
une caflerole avec du lard maigre, coupez en pe- froi 
tit dez, perkl, ciboule, champignons’, deux écha- 

Jotes, le tout haché tres fin, fel, gros poivre, 
un poiflon d'eas-de- vie, quatre jaunes d'œufs, 
mêlez bien le tout enfemble, fonce une cafle- 
role ou une tecrine de Îa grandeur de votre viande, 
avec des bardes ae lard; metttez-y la viande def- 
fus bien ferrée, couvrez avec un couvercle & bou- 
chez les boriis avec de la farine Gélayée avec un 
peu dé vinaigre, mettez cuire au four pendant 
trois ou quatre heures : fi vous le fervez chaud 
pour entrée, vous Oterez les bardes de lard & 
dégraifferez Ja faufle ; pour entremets laïffez-le 
refroidir dans fa cuiflon. | 


Hachis de Bœnf. 


Hachez très fin trois ou quatre oïfgnons & les  Hors- 
mettez dans une caflerole avec un peu de beurre, d'œuvre 
paflez-les fur le feu jufqu’à ce qu'ils fgient pref- 
que cuits, mettez-y une bonne pincée de farine 

- Que vous remuez jufqu'aàce qu’elle foit d’une cou- 
leur dorée, mouillez avec du bouillon, un demi- 
verre de vin, fel, gros poivre, laïffrz bouillir juf 
qu'à ce que l'oignon foit cuit, & qu'il n'y ait 

sà qu de faufle, mettez-y du bœuf haché, faites-le 
“bouillir pour qu'il prenne goût avec l'oignon : en 
Lervant mettez-y une cuillerée de moutarde, ou un 
let de vinaigre, 


Entrée. Le gi 
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mi NE 
) 


GHARI TRE LI 


© Du Mouton. 


+ 


® Es parties du mouton, qui font les plus en 


ufase dans la cuifine, font: a 
Le gigot. Ne La langue. : 
Le carré. Les rognons. 
L'épaule, Les pieds. 
_ Le collet ou bout- Les rognons exté- 
faigneux. rieurs appellés ani- 
Les rots de biff. melles. 
La poitrine. La queue... 
Le filet. 


Rots de biff de Mouton de plufieurs farons. 


Il fe met entier à la broche, piqué de petit. 
lard , fervi dans fon jus pour piece de milieu. Z 
Je met auffi à la faiste Menchoult ; pour lors vous 
le faites cuire à la braile , que vous faites comme 
celle de la langue de Po tes 32, quand il eft 
cuit vous le pannez, & lui faites prendre couleur 
au four , & fervez deflous une bonne lauce: vous 
pouvez auili, quand il eft bien piqué, le faire 
Cuire comme un fricandeau, & le glacer de même, 

On le fért encore cuit à la braife, & déguifé 


avec différens ragoûts de légumes , ou différen- 


tes fauces. | 
Gigot de Mouton à la Périgord. 


got de mouton qui fait une partie du 
rots de biff, fe prépare auf de la même façon, 
& fe diverfifie davantage, comme à la Périrord; 
pour lors vous preuez des truffes q'ie vous coupez 
en petits lardons; vous coupez aüfli du lard e la 
même facon, que vousremuez enfemble avec fel 
& fines épices, perfil, ciboule, une pointe d'ail, 


le tout haché; lardez par-tout votre gigot de vos 
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truffes & lard; enveloppez-le pendant deux jours mms 
dans du papier, de façon qu'il ne prenne point Du 
l'air ; faites-le cuire à petit feu dans une cafle- Mouton, 
role, dans fon jus , enveloppé de tranches de veau 

& de lard; quandileft cuit, dégraiffez la fauce 

oùila cuit , ajoutez-y une cuillerée de coulis &fer- 

VEZ, 
Gigot de Mouton aux légumes glacées. 

. Prenez un gigot mortifié que vous parez de fa Entrée, 
graifle & du bout du manche ; ficelez-le & le 
mettez dans une marmite avec bon bouillon, pre- 
_nez la moitié d’un chou, une douzaine de racines 

que vous tournez en rond, fix gros oignons, 

trois pieds de céleri, fix navets; faites blanchir 

Je tout enfemble un demi quart d'heure , retirez- 

le enfuire dans l’eau fraiche, preffez le tout pour 

qu'il ne refte point d’eau , ficelezle chou -& céle- 

ri, mettez toutes ces légumes cuire avec legicot, 
affaifonnez legigot, & y mettezitrès peu de fel; 
quand le tout eft cuit retirez le gigot, &les lé- 
gumes fur un plat, efluyez la graifle qui refte 

après avec-un linge blanc, dreflez le gisot fur le 

plat que vous devez fervir , les légumes autour: 

vous prenez enfuite le bouillon qui a fervi à cuite 

votre gigot, dégraiffez-le & le paflez au tamis, 
faites le réduire à deux cuillerées ; c'eft ce qui fait 
votre-glace : mettez-la légérement fur le gigot & 

les légumes pour les glacer également; enfuite 

vous mettrez un.coulis clair dans la cafferole qui 
a réduit la glace pour en détacher ce qui relte, 
pallez cette faute au tamis pour être plus claire, { 
aflaifonnez-la d'un bon ‘goût, & fervez fur les lé. 
gumes fans touchet à la glace. 


x 


Gigot de Mouton à. la perfillade. 


Prènez un :gigot mortifié que- vous parez & Entrée, 
ficelez ; faites le:cuireiavec Au bouillon, :très- 
peu-de fel, mettez: y un bouquet gafni ;, quand 
de'gigorefl cuit, retirez-le, & faites réduire de 
bouillon après l'avoir dégrailé, jufqu’à ce qu'il 


“ 
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….— (oit èn glace; remettez enfuite le gigot dans ka 
Du même caflerole pour qu’il prenne toute la fub-. 
Mouton. ftince ce la viande, ayez foin de le remuer, craintes 
qu'il ne s'attache ; quand il ne refte plus de fauce: 
dans la caflerole, dreflez le gigot fur le plat ques 
vous devez fervir,. metrez dans la caflerole um 
coulis clair pour détacher ce qui refte : vouss 
avez une bonne pincée de perfil que vous faitess 
blanchir un demi-quart d'heure dans l’eau bouil-- 
Jante, retirez-le à l'eau fraîche, preilez-le & le 
bachez très-fin ; mettez le perfil dans votre fauile,, 
& l'afaifonnez de bon goût, fervez-la deffous Le: 

gigOt, | 

Gigot de Mouton à la poële, 


Entrée, Prenez un gicot de mouton mortifié, coupez-- 
de dans toute fa grandeur par tranches, de l’és- 
‘paifleur de deux doigts ; faites quatre morceaux 
du gigot , lardez-les tous avec du lard affaifonné 

de perfil, ciboule; champignon, une pointe d'ail, 

Je tout aché, fel, poivre ; foncez'unc cafferoles 

de quelques bardes de lard, tranches d'oignons 5; 
mettez-y les morceaux de gigot deflus , couvrez 
bien la cafferole, & faites cuire à très-petit few 
dans fon ju$ : à la moitié de la cuiflon, vous yy 
mettrez un verre de vin blanc; quand il fera cuit}, 
vous dégraifierez la faufle , fi vous avez du cou-- 

sx ne ÿ en mettrez un peu, & fervirez à courtes 
faufle. Feu 


Gigot de Mouton à la Génoije. 
| Entrée, Ayez un bon gigot de mouton mortifié , levez:: 
en la peau fans la détacher du manche ; lardez 
toute la chair avec du céleri à moitié cuit danss 
| une braife ou du bouillon, des cofnichons coupési 
D en gros lardons, quelques tranches d'eftragoni 
«+! blanchi, du lard, le tout aflaifonné Kgérement .. 
& quelques filets d’anchois ; remettez la peau pan 
deffus , de façon qu'il n’y paroifle point; arrétez- 
la avec de la ficelle, crainte qu'elle ne fe retire 
en cuifant : faites cuire votre gigor à la broches 
commis 


t 


F BOURGEOISE. ee cé 
comme à l'ordinaire, fervez avec une faufle Gt 
vous mettrez un peu d’échalote, Da. 


Mo LÉO 5 
Gigot de Mouton à l’ean, 


Appropriez le manche d’un gigot en coupant Entrée, 
un peu le bout pour qu'il ne foit pas fi long, lar- 
dez la chair fi vous le voulez avec du lard & quel- 
ques filets d’anchois : fi vous le laiffez fans le lar- 
der, vous mettrez un peu plus de fel dans Îa 
cuiflon : ficelez-le & le mettez ‘dans une mar- 
mite jufte à fa grandeur , avec une chopine d'eau 
& autant de bouillon ; faites bouillir & écumer, 
enfuite vous y mettrez un bouquet de perfil, ci- 
boule, une demi-goufle d'ail, trois échalotes, 
deux clous de girofle, deux oignons, une ca- 
totte & un panais : quand le gigot fera cuit, paf- 
fez=en le bouillon dans un tamis & le dégraiflez, 
mettez-le fur le feu pour le laifler réduire jufqu'à 
ce qu'il foit en glace comme un fricandeau, met- 
tez cette glace par deffus le gigot, après vous 
mettrez quelques cuillerées de bouillon dans la 
cafferole pour détacher ce qu'il refte; fi vous 
avez un peu de coulis vous en mettrez à la place 

_ de bouillon; vous la fervirez deflous le gigot après 
: Favoir pañlé au tamis. | 


Gigot à l'Angloife. 


Coupez-en un peu le manche & la peau fur 
Fos du joint pour pouvoir plier le manche fans 
- défigurer le gigot, lardez-le tout en travers avec 
du gros lard, ficelez le gigot & le mettez dans 
‘une marmite jufte à fa grandeur avec du bouillon, ‘ 
- un bouquet de perfil, ciboule, une bonne souffe 
_ d'ail, trois clous de girofle, une feuille de lau- . 
tier, thym, bañlic, fel, poivre; lorfqu'il eft 
cuit mettez-le égoutier & l’efluyez de fa graifle 
avec un linge, fervez-le avec une fauce faite de: 
cette façon : mettez dans une caflerole un verte 
de bouillon, & prefqu'autant de coulis, des ca- 
pres, un anchois, un peu de perfil, ciboule, une 


Entrée! 
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mm Ééchalote, un jaune d'œuf dur; le tout haché trés- 
Du fin, faites bouillir deux ou trois bouillons. Ser- 
Mouton. vez fur le gigot. 


Gigot aux Choux-fleurs. 


Entrée. Faites-le cuire de la même façon que le précé- . 
dent, après l'avoir dreflé {ur le plat que vous de- 
vez {ervir, vous y mettrez tout autour des choux- 
fleurs que vous avez fait blanchir un moment à 

eau bouillante, & les mettez après dans une autre 

FE _ eau bouillante pour les faire cuire avec un mor- 
| ceau de beurre & de fel; lorfqu'ils font cuits & 
| bien égouttés, vous les arrangez bien propre- 
ment autour du gigot la fleur en haut, mettez par 
deflus une bonne fauce faite avec un coulis ordi- 
paire, un morceau de beurre, fel, gros poivre, 
faites-la lier fur le feu , en fervant vous y mettrez 
un petit filet de vinaigre. 


Gigot aux Choux-fleurs glacés de Parmefan. 


Entrée. Vous faites cuire le gisot & les choux-fleurs 
de la même façon que ci-deflus , à cette diffé- 
rence qu'il faut moins de fel ; le tout étant cuit, 
vous prenez le plat que vous devez fervis , mettez- 

y un peu de fauce de la même que ci-deffus , cou- 
vrez la fauce avec du parmefan rapé, arrofez-en 
tout le deflus avec le reftant de la même fauce, 

& fur la fauce mettez-y du parmefan, mettez 
votre plat fur un fournean doux, couvrez-le 
avec un couvercle de tourtiere & du feu deflus 
jufqu'à ce qu'il foit d’une belle couleur dorée & 

à courte fauce. Avant que de fervir, effluyez les 
bords du plat , & égouttez la graiffe qui fe trouve 


au deffus de la fauce. 


à Gigot aux GCornichons. 


Éntrée. Mettez cuire un gigot de mouton dans une 
marmite jufte à fa grandeur avec un peu de bouil- 
lon ou de l’eau , un paquet de perfl, ciboule, une 
gouffed’ail, trois clous de girofle, chym, laurier, 


/ 
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bafilic , deux oignons, deux carottes , un panais, sms 
fel, poivre; quand il eft cuit, paflez la fauce au Du 
tamis & la dégraiflez , faites-la réduire en glace, Moutons 
mettez-la par-tout deflus le gigot, & fervez def- 
fous un ragoût de cornichons qui fe fait en met- 
tant des cornichons coupés en deux ou trois mot- 
. ceaux fuivant leur groffeur, ratiffez-les un peu & 
es faîtes blanchir un inftant à l’eau bouillante 
pour leur Ôter la force du vinaigre, & les mettez 
dans une fauce liée. | 


Gigot à la Régence. 


= 


Coupez un gigot de mouton eu travets, en Entrée 
trois ou quatre morceaux, lardez chaque mor- En+ 
ceau de gros lard affaifonné de fei, fines épices, ue 
fines herbes hachées, faites-le cuire de la même 
façon que le bœuf à la Royale que vous trouverez 
à là page 42 ; vous le fervirez chaud pour entrée 

ou froid pour entremets. R 
Gigot à la Royale, 


Faites cuire un gigot de mouton à la braife de Entrée] 
la même façon que celui aux choux-fleurs, &. 
fervirez deflus un ragoût mêlé de ris de veau, 

champignons, petits œufs. Pour faire ce ragoût, 
vous faites dégorger daus de l'eau tiéde un ris de 
veau, & le faites blanchir un demi-quart d'heure 
a l'eau bouillante, rerirez-le à l’eau fraîche & le 
coupez en-gros dez; après avoir Ôté le cornet, 
_- mettez-le dans une caflerole avec des champi- 
. gnons coupés de la même façon, paflez les fut le. 
feu avec un bouquet de perfil, ciboule, deux. 
* clous de girofle, une demi-gouffe d'ail, enfuite. 
vous ÿ mettrez une pincée de farine : mouilez 
après moitié jus & moitié bouillon. Faites cuire 
à très-petit feu, affaifonnez de fel, gros poivre, 
la cuiflon prefque faite, vous le décraiffez, & y 
mettez vos petits œufs que vous avez fait blan- 
chir auparavant dans l’eau bouillante. Il faut les 


tetirer à l'eau fraîche, pour Oter la petite peau 
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mm qui fe trouve deffus, après qu’iis auront bouillis 
. Du un demi-quart d’heute dans le ragoût , ajoutez-y 
Mouton. nn jus de citron ou un petit filet de vinaigre, 
_ fervez fur Le gigot. Si vous avez du coulis à met- 

tre dans le ragout, vous y mettrez moins de fa- 

rine & de jus ; pour les petits œufs, comme l’on 

n'a pas toujours la commodité d’en avoir, l’on 

‘peut en faire de cette facon; faites durcir deux 
œufs, prenez-en les jaunes que vous mettez dans 

un mortier avec une demi-pincée de fel, pilez= 

les & y ajoutez un jaune d'œuf cru, lorfqu'ils 

font bien mêlés enfemble , il faut les retirer pour 

les mettre fur une table poudrée d'un peu de fa- 

rine, roulez-les en façon d’une petite faucifle , 

& les coupez en très-petits morceaux égaux, rou- 

lez chaque morceau dans le creux de vos mains 

un peu farinées pour les arrondir, & les mettez à 
mefure fur une afliette, vous le mettez dans de 

l'eau bouillante pour les faire cuire un inftant, re- 
tirez-les à l’eau fraîche, & les mettez égoutter fur … 

un tamis avant que de les mettre dans le ragoûr. 

Ce ragoût vous fert à mafquer plufeurs fortes de 
viandes en entrée , & quand il eft feul , on le fert 

pour entremets, 


Gigot à la Mailly, 


Entrée Il fe faiten défoffant le gigot à la réferve du 
manche, enfuite vous faites des trous par-tout 
le dedans fans percer la peau, pour y mettre un 
falpicon fait de cette facon : coupez du lard , un 
peu de jambon, des champignons, des cornichons, 
Je tout coupé en dez, aflaifonnez de fel, fines 
épices mêlées , perfil, ciboule hachés , thym , lau- 
rier, bafilic en poudre, maniez le tout enfemble 
& le faites entrer par tout dans le gigot , enfuite 
vous le ficelez & le mettez dans une cafferole. 
avec un vexe de bouillon & autant de vin blanc, 
un oignon, une carotte, un panais, faites-le. 
cuire à petit feu, bien étouffé, lorfqu'il eft cuit 
vous décraiflez la faufle & la pailez au tamis, 


{ e 
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faites-la réduire fur le feu f elle eft trop longue, 
ajoutez-y un peu de coulis pour la lier, Servez fur Du 
le gigot. Qu 


Gigot à la Sultane. 


Vous faités un peu de farce avec gros éomME Entrée; 
un œuf de ruelle de veau, une fois autant de 
graifle de bœuf que vous hachez enfemble : ajou- 
tez-y perfil , ciboule hachés, un jaune d'œuf cru, 
une cuillerée d’eau-de-vie, fel, poivre, faites des 
trous dans tout le deflus du gigot. pour y faire 
entrer cette farce, faites-le cuire à la broche enve- 
loppé de.papier , lorfqu'il eft cuit vous le fervez 
avec une fauce faite de cette façon: mettez dans 
une caflerole un demi-fetier de vin blanc, autant 
de bon bouillon, perfil, ciboule, une demi-feuille 
de laurier, thym, bafilic, une gouffe d'ail, deux 
clous de girofle, une carotte, la moitié d’un 
panais, fel, gros poivre; faites bouillir pendant 
une heure à petit feu, que la fauce foit réduite 
à moitié, patlez-la au tamis, mettez-y aprés un 
œuf dur haché, & une pincée de perfl blanchi 
haché très-fin , gros comme une noix de beurre 
manié de farine, faites lier fur le feu, & fervez 
fur le gigot. 


Gigot Panaché, 


Lardez-le par-tout avec quelques cornichons, Entrée; 
du jambon & du lard, le tout coupé en lardons, 
ficelez-le & le mettez dans une marmite jufte à 
fa grandeur avec un demi-fetier de bouillon, un 
verre de vin blanc, une tranche de jambon, un 
bouquet de perfil., ciboule , trois clous de girofle, 
une goufle d'ail, thym, laurier, bafilic ; faites 
cuire à petit feu pendant trois ou quatre heures ; 
enfuite vous paflez une partie de fa fauce au ta- 
mis, dégraiflez-la & y mettez trois jaunes d'œufs 
durs hachés, des capres, anchois, perfil blanchi, 
ajoutez-y la tranche du jambon qui a cuit avec 
le gigot, bachez le tout très-fin, mettez-y ‘un 
C3 
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mms petit morceau de beurre manié de farine, faites 
Du. lier la fauce fur le feu, & fervez fur le gigot. 


Mouton, s 
Du Carré de Mouton, fe 


Entrée, - Il fe fert fur le gril, coupé en côtelettes, vous 
: les trempez dans du beurre frais fondu, fel, poi- 
vre, perfl, ciboule, champignons , le tout ha- 
ché ; pannez les côteletres de mie de pain, faites. 

les cuire fur le gril; pendant qu'elles cuifent , ar- 
rofez les avec un peu de beurre , elles ne feront 
pas fi féches : quand elles feront cuites vous les 
fervirez à fec. | ARS 


x 


Carré de Mouton en terrine à l’'Angloife , aux 
lentilles. 1 


Entrée. Il faut les couper en côtelettes, faites-les cuire 
avec du bon bouillon, très-peu de fel, un bouquet 
garni: faites aufli cuire un litron de lentilles àtla 
Reine avec du bouillon; quand elles font cuites, 
païñlez-lés en purée & mettez cette purée de len- 
tilles avec des côtelettes de moutpn cuites & leurs 
affaifonnemens ; fi le coulis fe trouve trop clair, 
faites-le réduire fur le feu : vous prenez après 
une terrine propre à fervir fur table, & qui fouf. 
fre le feu ; vous mettez les côtelettes dedans avec 

__ la moitié du coulis, & couvrez avec de la mie de 

pain grillée d'un côté , mettez enfuite votre ter- 

- xine dans le four, qu'elle bouille pendant une 

heure : quand vous êtes prêt à fervir, mettez 
dedans le refte du coulis. 


Carré de Mouton au perfil. 


Entrée, . Coupez proprement uñh carré de mouton en 
levant les peaux qui fe trouvent fur les filets ; 
piquez tout le carré avec du perfil en branche, 
& bien verd , faites-le cuire à la broche ; Aor£ 
que le perfil eft bien fec, vous avez du fain-doux 
chaud & l'arrofez avec, vous continuez de J'arro- 
ler de tems en tems jufqu'à ce que le carré foie 
suit ; mettez un peu de jus dans une cafferole. 


Ta 


BourRGzOotSÉ, : s; 
avec quelques échalottes hachées , fel, gros poi- — 


Yre. Faites chauffer & fervez deffous le carré. Du 
Moutoms 


Carré de Mouton à la Conti. 


Appropriez un carré de mouton en levant les Entrée, 
1 peaux qui fe trouvent fur le filet, prenezunquar- 7 
teron de petit lard bien entrelardé, deux anchoix 
Javés, coupez-les. en fardons & les maniez avec 
un peu de gros poivre, deux échalottes, perfil, 
ciboule hachés, une demi-feuille de laurier, trois ne 
ou quatre feuilles de bafilic hachées comme en | 
poudre, trois ou quatre feuilles d’eftragon auffi 
hachées , lardez tout le filet avec le lard & les ans 
chois, mettez le carré avec toùtes ces fines her- 
…bes dans une cafferole; mouillez avec un verre de 
vin blanc & autant de bouillon, faites cuire à petit 
feu; lorfqu'il eft cuit, décraiflez la faufle & y 
mettez gros comme une noix de beurre manié 
avec une pincée de farine , faites lier la fauce fur 
le feu, & la fervez fur le carré. 


Carré © gigot de Mouton aux concombres. 


Ayez un carré de mouton mottiflé que vous Entréeë 
parez proprement, c’eft-a-dire, de lever la peau 
_ &les nerfs qui fe trouvent fur le filer, & coupez 
les os qui font au bas des côtes, piquez le deflus | a 
- du filet avec du lard fin, vous pouvez auffi le met- 
tre à la broche fans être piqué, mais la façon en 
ft plus commune ; prenez deux ou trois concom- 
: bres que vous pelez, vuidez & les coupez en dez, 
faites-les mariner pendant deux heures avec une 
petite cuillerée de vinaigre & un peu de fel, en 
fuite vous les preflez avec vos mains bien lavées | 
pour en faire fortir toute l’eau , & les mettez à | 
mefure dans une caflerole avec un morceau de 5: 
beurre, une tranche de jambon, paflez-les fur le 
feu en les retournant fouvent avec une cuiller juf- - 
qu'à ce qu'ils commencent à fe colorer, que vous 
y mettez une pincée de farine & les mouillez 
moitié jus & moitié bouillon, Si vous : avez-point 
| 4 
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E— de jus vous les colorerez davantage en les paf-.| 
Du  fant, faites-le cuite à petit feu & les dégraiflez: 
Mouton. quand elles font cuites, ajoutez-y un peu de cou-: 
lis pour les lier, & fi vous n'avez point de coulis, 
vous y mettrez un peu plus de farine avant que 
- de les mouiller : votre ragoût étant fini vous le 
fervez deffous le carré de mouton: fi vous voulez 
fervir un ragoût de filets de mouton aux con- 
combres, vous coupez les concombres en tran- 
ches bien minces &les faites mariner & cuire de 
la même façon que ci-deffus, le ragoût étant 
fini de bon goût, vous prenez du gigot de mou- 
ton cuit a la broche que l’on a deffervi de la ta- 
ble, coupez-le en filets tiès- minces, mettez-le 
Do, chauffer dans le rasgoût fans le faire bouillir, vous. 
LA faites la même chofe avec les reftes d’un carré & 
| d'une épaule de mouton, & même toutes fortes 
de viandes qui ont été cuites à la broche. 


_ Carré de Monton en Crépine. 


Entrée. Coupez en tranches environ dix ou quinze oi- 
gnons füuivant qu'ils font gros, paflez-les fur le 
feu avec un morceau de beurre en les remuant 
fouvent avec une cuiller jufqu’à ce qu'ils foient 
cuits à fort fait; coupez un carré de mouton en 
côtelettes , & les faites cuire à petit feu avec du 
bouillon, un peu de fel, & du gros poivre, lorf- 
qu'elles font cuites, faites réduire la fauce juf- 
qu'à ce qu'elle s’atrache toute après les côtelet- 
tes ,, & les retirez fur un plat, égouttez {a graifle 
qui eft dans la cafferole, & mettez dans la même 

. cafferole un demi-verre de bouillon pour en dé- 
tacher ce qui tient après : paflez cette petite 
fauce dans un tamis pour la mettre avec les oi- 
rnons & trois jaunes d'œufs ; faites-les lier fur le. 
Fu fans bouillir, de crainte qu'ils ne tournent 

k vous prenez de la crépine que vous avez mis dans 
l'eau, preffez-la bien pour la couper en autant 
‘de morceaux que vous avez de côtelettes, mettez 
fur chaque morceau de crépine une côtelette avec 


kb 


ee 
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de l'ofgnon tout autour de la côtelette, enve- 
loppez le tout avec la crépine, & foudez-en tous Dx 
les bords avec de l'œuf battu, & les trempez en- Morron, 
faite par-tout dans l'œuf battu pour les panner des +: 
mie de pain, arrangez-le fur un plat qui aille au 
feu, arrofez tout le deflus avec de la bonne 
graifle ou de l'huile d'olive, mettez-les au four 
_ ou deffous un couvercle de tourtiere jufqu’à ce 
qu'elles aient pris une belle couleur dorée, que 
vous les retirez fur un linge pour les égoutter de 
leur graifle ; fervez avec une fauce de cette façon. 
Mettez dans une cafferole un demi-verre de via 
blanc, autant de bouillon, un peu de jus, fel, 
gros poivre, faites-la bouillir & réduire à moi- 
tic, fervez deffous les côtelettes. 


Cotelettes de Mouton à la poële. 


Ayez un carré de mouton mortifié, coupez-le Entré« 
par côtes, & les mettez dans une caflerole avec 
un morceau de bon beurre, paflez-les fur un petit 
feu en les retournant de tems en tems jufqu’à 
ce qu'elles foient tout-3-fait cuites, retirez-les 
de la caflerole pour les égoutter de leur graïfles 
vous laiflerez environ une demi-cuillerée à bouche 
de graifle dans la même caflerole,, & y mettez 
avec un verre de bouillon, de l’échalote hachée, 
fel, gros poivre, faites bouillir pour détacher ce 
qui tient après la cafferdle , enfuite vous y met- 
tez les côtelettes avec trois jaunes d'œufs, faites 
lier fur le feu fans bouillir ; en fervant mettez-y - 
un peu de mufcade avec un filet de vinaigre, 


Côtelettes de Mouton an gratin. ; 


Coupez un carré de mouton en côtelettes, met- Entrée: 
tez-les dans une cafferole avec un peu de lard 
fondu ou du beurre, perfil, ciboule, deux échae 

lotes , le tout haché, pañlez-les fur le feu & les 
mouillez avec du bouillon, affaifonné de fel, 

gros poivre, faites-les cuire à petit feu, lorf- 
qu'elles-font cuites, dégraifez la fauce & y met- 

Rae 
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mms eZ un peu de coulis pour la lier, prenez [e plat 

Du que vous devez fervir, mettez-y par-tout dans le 
Houton, fond de l’épailfeur d'un petit écu, un petit gratin 
fait de certe façon : Prenez une poignée de mie 
de pain paflée à la pafloire que vous mêlez ayec 
gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre, 
trois jaunes d'œufs, un peu de perfl, ciboule ha- 
chés très-fin, peu de fel, mettez votre plat fur 
de la cendre chaude jufqu'à ce que votre gratin 
foit bien attaché après le plat, égouttez-en le 
beurre qu'il y a de trop, & fervez deflus votre ra- 
goût de cotelettes : vous pouvez fervir de cette 
Façon plufieurs fortes de ragoûts. 


Carré on côtelettes de Monton à la ravigote. 


Entrée, Laiïflez votre carré entier fi vous le jugez à 
propos, finon vous Île couperez en côtelettes, la 
façon eft toujours la même; mettez-les dans une 
caffsrole avec un peu de beurre , paffez-les fur le 
feu, & y mettez une pincée de farine , mouillez- 

ja avec du bouillon, mettez-y un bouquet de 

perfil, ciboule, une demi-goufle d'ail , deux clous 
de girofle, faites cuire à petit feu lorfqu'il eft 


en 


dégraiffé , prenez de la même fauce que vous 
mettez, fur une affiette , délayez-y avec trois. jau- 
nes d'œufs & des herbes à ravigotes , mettez cette 
laifon dans la caflerole, où eft le carré où cô- 
telettes , faites-le lier fur le feu fans qu’il bouille, 
dreffez votre viande dans le plat que vous devez 
fetvir & la fauce par deflus ; les herbés à ravi- 
gotes font toutes de fournitures de falade, comme 
cerfeuil, eftragon , pimprenelle, creffon à la noix, 
| : civette, vous en mettez de chacune fuivant leur 
He farce, il n’en faut en tout qu'une demi-poignée 
| que vous faites bouillir un demi-quart d'heure 
dans de l'eau ; retirez-les à l’eau fraiche, preffez- 
les bien dans vos mains, & les pilez crès-fin avant 
que de Les mettre dans la lialon, 


? 


BOURGEOISE, $2 
Côtelettes de Mouton à la purée de Navets. om 
Ayez huit ou douze navets, fuivant leur grof- Moutors 
feur , qu’ils foient tendres , après les avoir ratiflés 
& lavés, coupez-lés en petits morceaux, faites- 
les blanchir un demi-quart d'heure à l'eau bouil- 
Jante, quand ils feront égouttés mettez-les dans 
une caflerole avec un morceau de beurre, & les 
paflez fur le feu en les remuant fouvent jufqu'à 
ce qu'ils foient colorés ; alors vous y mettrez une 
bonne pincée de farine, fel, poivre, deux écha- | 
lotes hachées, mouillez avec du bouillon , faites 
bouillir à petit feu jufqu’à ce que les navets foienc 
en marmelade épaifle, vous les paflez au travers 
d'une pañloire; pendant qu'ils cuifent vous cou- 
pez un carré de mouton en côtelettes que vous 
faites mariner avec du fel, poivre, un peu de 
gratfle du derriere de la marmite ou un peu d'huile, 
faites-les griller en les arrofant avec le reftant de 
la marinade, fervez fur la purée de navets. 


Cctelettes de Mouton à la mariniere. 


Coupez un carré de mouton en côtelettes que p, 46e; 
vous appropriez pour qu'elles foient un peu cour- È 
tes & épailes, mettez-les dans une caflerole avec 
gros comme la moitié d’uu œuf de beurre, paflez- 
les fur le feu jufqu'à ce qu’elles foient un peu 
riflolées, & les mouillez avec un verre de vin 
blanc, & autant de bouillon, mettez-y avec une 
douzaine de petits oignons blancs , faites -les 
bouillir à pecit feu ; une demi-heure après vous y 
mettrez un quatteron de petit lard avec une ca 
 rotte, un panais , Le tout coupé en filets, une pe- 
tite branche de fariette & du perfil haché, peu. 
de fel, gros poivre , un filet de vinaigre ; lorfque 1 
les cotelettes font cuites, & qu'il refte peu de 
faufle , vous dreffez les côtelertes dans le plat que 
vous devez fervir , |les oignons autour, & Les 
filets de racines & de lard fur les côtelettes, 
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Côtelettes de Mouton à la plucheverte. 


Préparez des coteletres de mouton comme les 
précédentes , mettez-les dans une cafferole avec 
un peu de beurre, un bouquet de perfil, ciboule, 
deux goufles d'ail, deux échalotes, cinq ou fix 
feuilles d'eftragon, deux clous de girofle, une 
demi feuille de laurier, un peu de thym, & baf- 
lic, pañlez les fur le feu & y mettez une petite 
pincée de farine, mouïllez avec un verre de vin 


blanc & un peu plus de bouillon , affaifonnez de 


fel , poivre, faites bouillir à petit feu jufqu'ä 
ce qu'il refte peu de fauce & que les côtelertes 
foient cuites, alors vous les dreffez fur le plat que 
vous devez fervir, paflez la fauce au tamis & la 
dégraiffez; remettez-la fur le feu avec gros comme 
une noix de beurre manié avec une petite pincée 
de farine , mettez-y aufli ure bonne pincée de 
gerfl blanchi à l'eau bouillante , bien preflé & ha- 
ché très fin , avec une demi-cuillerée de verjus,, 
tournez-la jufqu’à ce qu'elle foit liée comme une 
fauce bfauche , fervez fur les côtelettes. 


Cotelertes de Mouton en robe de chambre, 


Faites-les cuire avec du bouillon, très-peu de 
fel, un bouquet garni; quand elles font cuites, 
dégraïilez le bouillon &r le paflez au tamis : faites. 
le réduire en-glace, & mettez dedans les côtelettes 


pour les glacer , retirez-les après les avoir glacées 


pour les mettre refroidir : prenez de la ruelle de 
veau, graifle de bœuf, pour faire une farce, avec 
deux œufs, fek, poivre, perfil, ciboule, cham- 
pignons , le tout haché, & mouillez la farce avec 
de la crême ; enveloppez chaque côtelette avec de 
cette farce, mettez-les fur ume tourtiere & les 
pañnez de mie de pain, faites-les cuire au four, 
Quand” elles font de belle couleur , mettez-les 
égoutter de leur graïffe, & fervez deffous une 
bonne fauce claire. 


BOURGEOISE. | 6x 
Côtelertes de Mouton nu balilic. et 
Prenez un carré de moutonque vous coupez par Mess 
côtes, faites-les cuire de la même façon que les Sr 
éotelettes en robe de chambre & les finiflez de 
même : pour la farce, vous la ferez aufli de même, 
à cette différence près, que vous y mettrez du 
baflic haché três-fn , un œuf de plus & moins de 
crème; quand elles feront bien enveloppées de 
* farce & pannées , faites-les frire de belle couleur , 
_ & les fervez garnies de perfil frit : dreflez-les au- 
tour d'un morceau de mie de pain que vous aurez 
mis dans le plat. 


Haricot de Mouton. 


Pour faire un haricot de mouton dans le goût Entrées 
bourgeois , 1l faut couper une épaule de mouton 
par morceaux , de la largeur de deux doigts & un 
peu plus longs , faites un roux avec un peu de 
beurre & plein une cuiller à bouche de farine, 
faites-lerouilir fur un petit feu en le tournant tou- 
pes avecwne cuiller, jufqu'ä ce qu'il foit de cou- 
eur de canelle bien foncée ; enfuite vous y mettez 

la viande & la pañlez cinq ou fix tours fur le feu en 
la retournant de tems en tems , après vous ÿ met- 
tez du bouiflon ; fi vous n’en avez point, vous y 
mettrez environ une chopine d’eau un peu chaude, 
mettez-en peu à la fois , pour que le roux fe puifle 
bien délayer en remuant toujours avec la cuiller 
_ jufqu’à ce que vous ayez mis le tout ; affaifonnez 
votre viande avec du fei & du poivre , un bouquet 
de perfil, ciboule , une feuille de laurier, thym, 
bañilic, trois clous de girofle, une gouffe d'ail, 
faites cuire à petit feu; à moitié de la cuiflon, 
panchez votre cafferole pour que la graiffe vienne 
deflus ; ôtez-la avec une cuiller , & n’en laiffez que 
le moins que vous pouvez ; ayez des navets bien 
ratiflés & lavés que vous coupez par morceaux, 
mettez-les dans [a viande , faires-les cuire enfem- 
ble; les navets & la viande étant cuits, ôtez le 
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œ—— bouquet, panchez encore‘la cafferolle pour ôter 


Du 


la graiffe qui refte ; fi a fauce étoit trop longue, il 


Mouton. faut la faire réduire fur un bon feu , jufqu'à ce 


SR 


qu’elle ne foit ni trop claire ni trop liée, c’eft-à- 
dire, qu’elle foit de l'épaifleur d’une crême double ; 
dreffez vos morceaux de viande dans le fond du 
pe , les navets par-deflus , arrofez le tout avec la 
auce, 


Haricot de Mouton diflingné. - 


Entrée, Il faut prendre un carré de mouton , coupez les 


côtes doubles , pour qu'elles foient plus épaiffes , 
ne laiffez à chacune qu'une côte ; coupez-les très: 
courtes & les parez proprement, applatiflez-les un 
peu avec le couperer, & les mettez cuire avec du 
bouillon , un bouquet de perfil, ciboule , une 
demi-feuille de laurier , peu de thym & bafilic , 
deux clous de girofle , une demi-gouile d'ail, fel, 
gros poivre , ayez des navets que vous coupez & 
tournez en amandes , faites-les bouillir un demi- 
quart d'heure dans l'eau & les retirez à l’eau frai- 
che, mettez-les cuire avec du bouillon & du jus 
pour les colorer, peu de fel, gros poivre, lorf- 


- qu'ils feront prefque cuits, mettez-y deux ou trois 


cuillerées de coulis , vos côtelettes étant cuites, - 
dégraiffez-en la fauce & la paflez au tamis pour la 
mettre dans le ragoût de navets , ayez foin que le 
ragoût n'ait point trop de fel, faites-le réduire au 
point d’une fauce , dreffez-les côteletres dans le 
plat que vous devez fervir , & le ragout de navets 


par-deflus. | 
Epaule de Mouton en ballon. 


Entrée, Défoffez-la & l'arrondiffez , faites-la tenir à 


force de ficelle : vous la mettez aprés, cuire dans 
une bonne braife , comme la langue de bœuf , 
page 32, bien affaifonnée ; quand elle eft cuite & 
“bien efluyée de fa graifle , fervez-la avec le même 


ragoüt que vous fervez au gigot & carré, 
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Epaule de Mouton de différentes façons. 


Elle fe met à l’eau, pout lors vous la laiffez Mourom 


dans fon naturel; après lui avoir caflé les os, 


faites-la cuire avec du bouillon, un bouquet garni : 
uand elle eft cuite, dégraiflez le bouillon & le 
aites réduire en glace ; remettez dedans l'épaule 
pour la glacer ; mettez après un peu de coulis clair 
pour détacher ce qui refte à la cafleroie , & fervez 
cette fauce deffous l'épaule. | 
Elle fe fert cuite à la broche avec fauce à la ci- 
boulette , fauce à l'échalotte, ragoût de chicotée, 


ragoût de lattue. ; 
Epaule de Monton en eroufiade. 


Caflez-en les os par-deflous avec le dos du 
couperet : faites-la cuire avec du bouillon, un 
botiquet garni , très-peu de fel, quand elle eft 
cuite ; retirez l'épaule de la cuiflen pour en dé- 
graifler la fauce , faites-la réduire en glace, & 
glacez avec tout le deffus de l'épaule & ia mettez 
réfroidir ; mettez enfuite du boutilon dans la même 
caflerole , pour en détacher tout ce qui refte : 
mettez-y après un peu de coulis, & pailez cette 
fauce au tamis dans une autre caflerole que vous 
ferez chauffer quand vous fervirez : vous prenez 
énfuite l'épaule de mouton que vous mettez fur 
üne tourticre & la Ouvrez par-tout d'une farce, 


Entrées 


Entré. 


comme il eft dit pour les côtelettes en robe de 


chambre , page 60 ; vous pannez enfüuite tout le 

deflus de la farce , &: la mettez cuire au four , ou 

fous un couvercle de tourtiere ; quand elle eft 

cuite & d'une belle couleur, rerirez-la fur un linge 

bianc pour l'efluyer de fa graifle ; metrez-la fur 

le plat que vous devez fervir, & la fauce deffous, 
Epanle de Mouton à la Turque. 

Mettez cuire une épaule de mouton avec: du 
bouillon, un bouquet de perfil , ciboule , une 
ouffe d'ail ; deux clous de girofle, une feuille de 
aurir, thym, bañlic, deux oignons, quelques 


Entrée 
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e——— racines, un peu de fel, & poivre ; quand elle ef: 
Du cuite, prenez un quarteron de ris que vous lavez ,, 
”V#FoR. & mettez cuire avec le bouillon de la cuiflon de 
l'épaule que vous paflez au tamis fans le dégraif- 
fer ; quand le ris eft cuit & bien épais, mettez 
lépaule fur le plat que vous devez fervir, coupez- 
| la dans deux ou trois endroits pour y faire entrer 
| du ris, couvrez tout le deffus de l'épaule avec du 
ris , & fur le ris vous y mettrez du fromage de 
gruyere rapé , faites prendre couleur deffous un 
couvercle de tourtiere avec un bon feu deflus ; 
° fervez avec une fauce d’un coulis clair. 


no. Epaule de Mouton nu four. 


PP 


Entrée. Lardez fi vous voulez une épaule de mouton 
avec du petit lard, mettez dans le fond d’une ter- 
rine proportionnée à la grandeur de l'épaule , deux 
où trois oignons en tranches, un panais & une 
es carotte coupés en Zeftes , une goulile d'ail, deux 
clous de girofle, une demi-feuille de laurier, & 
| quelques feuilles de bafilic, environ un bon demi 
| 
| 


fetier d’eau, ou du bouillon pour le mieux , fel à 
poivre ; fi l'épaule eft lardée de petit lard , vous y 
mettrez moins de fel ; mettez l'épaule deflus , & 
la faites cuite au four ; quand elle fera cuite, vous 
en pafferez la fauce au tamis & en preflerez fort 
les légumes pour qu'elles faffent une petite purée 
claire pour lier la fauce , dégraiffez cette fance, & 
là fervez deffus l'épaule. 


Epaule de Mouton à la fainte Menebouir. 
Entrée. Faites cuire une épaule de mouton avec un peu 
de bouillon , un bouquet de perfil , ciboule ; une 
gouile d'ail , trois clous de girofle, une feuille de 
laurier, thym , bafilic , oignons , racines, fel , 
poivre ; quand elle eft cuite vous l’ôtez de fa cuif- 
don & l'égouttez , dreffez-la fur le plat que vous 
devez fervir, mettez deflus une fauce bien liée , 
que vous faites en prenant deux cuillerées decoulis 
que vous mettrez dans une caflerole avec un mor: 
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_céau de beurre manié de farine, trois jaunes mm 
d'œufs, faites-la lier fur le feu & la verfez deflus Du 
l'épaule, pannez-la de mie de pain, arrofez dou- Mouton. 
cement la mie de pain, avec du dégraiflis de la 
“cuiflon de l’épaule , faites prendre couleur deffous 
un couvercle de tourtière avec un peu de feu def- 
fus ; enfuite vous égoutteréz la graiffe qui eft dans 
_le plat; effuyez les bords & fervez deflous , une 
fauce claire à l'échalote , ou fimplement un peu 
de jus avec du fel , & gros poivre. Si vous. n'avez 
poinr de coulis pour la fauce que vous mettez 
fur l'épaule, prenez de la cuiffon que vous. dé- - 
ie , & mettez un peu plus de farine avec le 
beurre. 
Epaule de Mouton à la Roule. 


Ayez deux poignées de perfil en branche fans Entrées 
ôter les queues & bien verd, lardez-en tout le 
deffus de l’épaule , qu’elle foit bien couverte, met- 
tez-la à la broche, quand le perfil fera échaufé, 
vous avez du fain-doux chaud que vous verfez 
légérement fur le perfil avec une cuiller, & en 

) mettez de tems en tems jufqu'à ce que lépaule 
foit cuite ; pour la fervir vous hacherez deux écha- 
lotes que vous mettrez dans un peu de jus avec 
fe, gros poivre, faites chauffer , dreflez la fauce 
deffous l'épaule, 


Hachis de. Mouton couvert. 


Mettez cuire une épaule de mouton à labroche, Entréx 
“hachez très-fin trois ou quatre oignons avec deux 

* échalotes, pañlez-les fur le feu avec un morceau 
de beurre jufqu’à ce qu'ils commencent à prendre 

couleur , enfuite vous y mettrez une bonne pincée 
de farine que vous remuerez jufqu’à ce qu’elle . 
foit d'une belle couleur dorée , mouillez avec 
deux verres de bon bouillon , ajoutez-y une pin= 
cée de perfil haché ; faites bouillir à petit feu 
pendant une demi-heure, après vous prendrez 
l'épaule qui eft cuite à la broche , leyez-en toute 

_ la chair fans toucher à la peau & à tout le deflus, 
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——— parce qu’il faut qu'elle paroifle comme entiere i 
DE. prenez la chair que vous avez enlevée | hachez-- 
le très- fin & la mettez avec l'oignon , faitess 
chauffer fans bouillir , affaifonnez de fel » Gross 
poivre , arrofez le deflus de l'épaule avec de lai 
gratfle ou du beurre, pannez avec de la nie de: 
pain, faites-lui prendre une belie couleur dorée: 
deffous un couvercle de tourtiere avec du feu def. 
fus, dreffez le hachis dans le plat, & Île cachez, 
— avec l'épaule, 


Saucifon d’une épaule de Mouton. 


Entrée. - Défoffez à forfait une épaule de mouton, étene 
dez-la le plus que vous pourrez, mettez deffus une 
farce de godiveau , de l'épaifleur d’un petit écu, 
& fur cette farce, arrangez deflus des cornichons 
& du jambon coupés en filets , remettez un peu de. 

| farce deflus feulement pour les faire tenir, roulez 

l'épaule & l’enveloppez bien ferrée dans un linge , 

. & la faites cuire avec un peu de bouillon , un 

_ bouquet de perfil, ciboule, une gouife d'ail, trois 

clous de girofle, oignons, carottes , panais, fel, 

poivre ; la cuiffon faite, dégraiflez la fauce & la 

affez au tamis ; faites-la réduire fi elle eft trop 

Hi » mettez y une cuillerée de coulis pour la 
liér , fervez fur l'épaule, 


EP Londres : — 


Da bout faigneux du Mouton ou coller, 
Faites-le cuire à la braife faiteavec bouillon, fel, 
poivre, un bouquet garni ; quand il eft bien cuit 
vous Île pouvez fervir avec 


EN og AS ee pt 0 A cl PRE LT DER En er ne EEE ee 


Ragoüt de navets, Ragoût de pañepierre 
Ragoût de concom- ou fauffe hachée, : 
bre; Sauce à l'Angloife , 
Ragoüt de céleri, Sauce à la ravigote, 


Quand il eft fendu, il fe met dans le pot ; après 
qu'ileft cuit, mettez-le fur le gril avec graille du 
pot, perfil , ciboule hachés , fef, poivre, & pan- 
nez de mice de pain, & fervez deflous une fauce au 
verjus, ee 


Yx 
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à : e . ? essences 
De la poitrine de Mouton de plufieurs façons. Du 
Elle eft auffi bonne dans le pot que le bout {ai- Meter 
gneux , & fe fait griller de mêine, vous la faites de 
Puf cuire à. la braile , entiere ou coupée par mot- 
ceaux , & la fervéz avec un ragouût de navets ; l'on 
eh faic auffi un hauchepot. Voyez queue de bœuf 
énhauchepot, page 34. 
Du filet de Mouton en brexole, 


Vous prenez un filet de mouton entier que vous 
parez de toutes fes filandres & le coupez mince , 
mettez-le après dans une caflerole, lit par lit, 
avec perñl, ciboule, champignons , une pointe 
d’ail , le tout haché, du lard fondu, fel, gros poi- 
vre, & le faites cuire à la braife à très petit feu , 
quand il eft cuit , vous le dégraiflez & détachez 
les filets ; ajoutez-y un peu de coulis dans la fauce 
& fervez, | 
Filet de Monton en paupiettes. 


Pour faire les paupiettes , vous prenez un filet 
entier que vous coupez après en tranches de toute 
fa largeur ; applatiflez-les & mettez deflus une 
bonne farce faite avee blanc de volaille cuite , 
graufle de bœuf blanchie, perfil , ciboule , cham- 
pignons hachés , fel , poivre , quatre jaunes 
d'œuf ; roulez vos paupiettes & les faites cuire 
à la broche , enveloppées de lard & de papier ; 
quand elles font cuites , fervez deffous une bonne 
fauce. “ | ou 

Vous pouvez aulli fervir le filet en fricandeau 
au naturel, ou avec un ragoût de chicorée où 


de laitue. | 
Filet de Mouton en profitrol. 


Coupez le filet en petits carrés, applatiffez-les 
avec un couperet, & mettez dedans de la farce , 
comme il et marqué pour les paupiettes ; vous 
donnerez après la forme d'un petit pain ; faités- 
les cuire à pecit feu dans une bonne braife , comme 


63 LA CuUursrNIrER= à 
mms [a langue de bœuf, page 32; quand ils font euitr: 
Du vous les pouvez fervir en différentes fauces dans | 
"9408. oût moderne , où avec un ragoüt de cornichona 
ou un de falpicon. 


Langue de Mouton de différentes façons. 


Hors. . Aprés l'avoir fait cuire dans de l’eau , vous | 

d'œuvre 1€tvezZ communément grillée, pour lors vous ôtee 

a peau & [a fendez à moitié, faites-la trempot 

avec de la graiffe du pot, ou pour le mieux avee 

de l’huile fine, perfl, ciboule, champignons , um 

pointe d'ail, le tout haché, fel, poivre; pannezz 

la & [a faites griller , & fervez après avec um 
fauce au verjus, 


Langues de Mouton en papillotes. 


Après qu'elles font cuites dans de l’eau , &8 
nétoyées de leurs peaux, faites-les mariner avee 
fel, gros poivre, perfil, ciboule , Champignons , 
une pointe d'ail, le tout haché, la moitié d’usr 
citron coupé en tranches, huile fine ; mettez chai- 
que moitié de langue avec tout l’affaifonnemenn 
dans du papier blanc & frottez d'huile, avec bardié 
de lard deflus & deffous ; pliez le papier tout aux. 
tour, pour que rien ne forte, faites-les cuire fuu 
le gril à très-petit feu , & fervez avec le papier. 


é 


Langue de Mouton à la broche. 


Prenez quatre langues que vous faites cuires 
ins de l’eau avec du fl, un oignon piqué dee 
deux clous de girofle, une carotte & un panñais ,, 
quand elles font prefque cuites, ôtez-en la peau ;; 
& les lardez en travers avec du gros lard; pour les 
mieux, fi vous voulez à la place de gros lard, 
vous piquerez tout le deffus avec du petit lard ,, 
embrochez-les dans un hatelet & l’attachez à la 
broche enveloppez avec du papier que vous graif-- 
fez ; quand elles feront cuites de belle couleur Fr 
fervez-les avec une fauce faite de cette façon :: 
Mettez dans une caflerole , trois cuillerées de jus, 


Hors- d 
4 
d'œuvre 


4 
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deux cuillerées de verjus, un petit morceau de .…? 
| beurre manié de farine, fel , gros poivre, faites Du 
| Hier fur Le feu & fervez deffous les langues ; fi vous Mouton 
| Îles prenez chez la Tripiere, ne les prenez point 
| trop cuites, vous leur ferez prendre du goût avec 

un peu de bouillon, fel, poivre, une demi-souffe 
| d'ail & une échalote avant que de les préparer 
| comme les précédentes. | û 
Langue de Mouton à la Flamande. 


| 
| 
LE 
1 
| 


— Langue de Mouton en canellon, 


£ Prenez deux langues de mouton cuites à l'eau,  Horsä 
| coupez-les en cinq ou fix morceaux d’égale grof- d'œuvre 
| feur & dans leur longueur , faites-leur prendre du 

| goût dans un peu debouillon , un filet de vinaigre, 
| fel, poivre, faites une farce avec trois œufs durs, 
| un peu de beurre, perfil , ciboule, une échalote, 

| le cout haché , & un peu de bañlic haché comme 
| en pondre , liez de trois jaunes d'œufs, mettez 
| égoutter les filets de langue de mouton, & lès 
| effuyez avec un linge; faites tenir un peu de cette 
farce après chaque morceau de langue, roulez-les 
| enfuite dans de la mie de pain , trempez-les aprés 

| dans de Fœufbattu & les pannez, faites-les cuire 
de belle couleur dorée, 
| 

Ê 
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# 


D | Langue de Monton en Sur-touf. 
Mouton. Mettez dans une caflerole gros.comme un œæs 


Dors de bon beurre manie , avec une bonne pincée « 
d'œuvre farine , un verre de vin rouge , deux cuillerées «( 
ou En- bon bouillon , perfil , ciboule | champignonss 
fremets. échalotes, une demi-gouffe d'ail le tout haché 

bafilic en poudre, fel, gros poivre, faites lii 
cette fauce fur Le feu, & un peu bouillir jufqw 
ce qu'elle foit épaiffe ; prenez deux ou trois lar 
gues de mouton cuites à l’eau & froides, coupez 
les en filets minces, prenez le plat que vous devez 
fervir, mettez ur peu de cette fauce dans le fond] 
& enfuite un filet de langue fur la fauce , vou 
continuerez à mettre des filets de langues l’un fu 
l'autre, & toujours de la fauce entre chaque cow 
che ; fniflez par la fauce , bordez tout le tour di 
votre viande avec des filets de pain coupés pro: 
premént, pannez tout le deflus avec de la mie dde 
pain , & après avoir panné , vous arroferez tout 
le deflus avec du bon beurre chaud ; mettez le plat 
fut un petit feu pour faire migeoter, couvrez-lee 
avec un couvercle de tourtiere & du feu pour fairee 
prendre couleur à la mie de pain, quand il fera 
d'une belle couleur dorée, panchez un peu le platt 
our faire couler le beurre s’il y en avoit trop 5: 
€ffuyez les bords , & fervez. | 


Langues de Mouton à la poële. 


 Hots-  Epluchez trois langues de mouton, après less 
l'œuvre avoir fait cuire À l'eau , fendez-les par la moitié! 
fans les féparer | mettez-les dans une cafferole: 
avec du bon bouillon | deux cuillerées de coulis ,, 
fi vous n'avez point de coulis, mettez environ! 
deux cuillerées à bouche de chapelure de pain. 
dans un peu de bouillon, faites-la bouillir un inf... 
tant & la pailez au travers d'un tamis en la preffant. 
avec une cuiler, cette façon peut fervir pour 
beaucoup de ragoëûts Bourgeois où l’on veut éviz 
ter la dépenfe, & la peine de faire ua coulis ; 


Ù 
| 
| 
| 
| 


PET EE TA 


aprés avoir mis votre coulis vous ÿ mettez au 
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an verre de vin blanc , perfil , ciboule, une pointe 


x 


[Eat 


Du 


d'ail, des champignons ; le tout haché crés-fin, Mouton: 


un petit morceau de beurre, fel, gros poivre, 


| faites bouillir pendant une demi-heure , jufqu’à 
| ce que Ja fauce ne foit ni trop liée ni trop claire, 


Langues à la Gafcogne. 


Coupez par filets trois langues de mouton cui- 
tes à l’eau , ayez un plat qui aille au feu , mettez 
dans le fond un peu de coulis avec perl, ciboule, 


| une demi-gouffe d’ail, des champignons, le tout 
| haché très-fin, fel, gros poivre, arrangez deflus 


| les filets de lan 


D 


gues & les aflaifounez deffus com- 


| me deffous ; couvrez tout le deffus avec de la mie 
| de pain ; & fur la mie de pain vous y mettrez 
| pat-tout de petits morceaux de beurre ; gros 
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fauce, 


comme des pois, ce qui noutrira votre ragoût, 
& empêchera la mie de pain de noireir à la chaleur 


du feu ; mettez le plat fur un petit feu, couvrez- 


Je avec un couvercle de tourtiere & du feu deflus, 
. \ 
quand il fera de belle couleur , fervez à courte 


Langues au Gratin. 


Faites-les cuire avec un peu de bouillon , un 
demi-verre de via blanc, un bouquet de perfil , 


‘ ciboule , une demi-feuille de laurier, un peu de 


thym, bafilic , une demi-gouffe d’ail , deux clous 
de girofle , fel, gros poivre, faites-les bouillir 
Prog: une demi-heure à très-petit feu, ajoutez- 
y unpeu de coulis ; pour le gratin , prenez un 
plat qui aille au feu , mettez-y dans le fond une 
farce de l'épaiffeur d’un écu, faites avec de la mie 
de pain, un morceau de beurre ou du lard rapé, 
deux jaunes d'œufs crus, perfil, ciboule haché, 


| un peu de coulis ou une cuillerée à bouche de 


bouillon , fel, gros poivre, mêlez le tout enfem- 
ble, & mettez votre plat fur un peu de cendre 
chaude , jufqu’à ce que votre farce fe foit attachée 


au plat; enfuire vous en égoutterez le beurre , 


… Hors: 
? 
d'œuvre 


#WMouton, £ ë 
Le Langues à la fainte Menehouit. 
io Après qu'elles font cuites à l’eau , vous le: 


épluchez & fendez en deux fans les féparer, & lee 
mettez prendre du goût en les faifant bouillii 
pendant une demi-heure avec un demi-fetier di 
lait, un morceau de beurre , perfil , ciboule , unu 
goufle d’ail, deux échalotes , letoutentier, deux 
clous de girofle, fel, gros poivre ; enfuite voux 
Ôtez les fines herbes, & prenez le plus gras de Id: 
cuiflon des langues pour jes tremper dedans & lex 
pannez de mie de pain , faites-les gtiller de bellde 
couleur , & les fervez avec une fauce piquante 
faite de cette façon : Mettez dans une cafferolés 
des zeftes de racines, oignons , une demi-feuilles 
. de laurier, thym, bafilic, une démi-goufle d'ail, 
un morceau de beurre, paflez-les fur le feu juf 
qu'à ce qu'ils commencent à prendre un peu dee 
couleur ; enfuite vous y mettrez une pincée deée 
farine, mouillée avec un peu de bouillon; unes 
cuillerée à bouche de vinaigre , fel poivre, faitess 
bouillir la fauce pendant un quart d’heure , dé 
graiflez-la & la paffez au tamis : cette fauce peutt 
vous fervir pour toutes fortes d’entrées de broche: 
& grillées qui ont befoin d’être relevées, 


Langue de Monton à la Cuifiniere. 


Après les avoir fait griller comme il eft dit äi 
rticle de langues de mouton » Mcttez dan£une: 
caflerole , gros comme un petit œuf de bon beur=- 
re , deux jaunes d'œufs crus, deux cuillerées de: 
vérjus , un peu de bouillon, fel, poivre, muf-- 
cade , tournez-la fur le feu , jufqu’a ce qu’elle foit: 


liée cemme une {auce blanche : {ervez deflous les: 
langues. LT 


Horse 
149 
d œuvre jp, 


» 


Hatelet de lançues de Mouton. 
Hors- 


Jœuvre P'en€Z trois langues de mouton cuites à l’eau st 


çoupez-les en morceaux carrés de même grandeur, | 
pañlez-. 


Î 


|| \ 
| 2% = 


| BOURGEOISE. : 

paflez-les far le feu dans une caflerole avec un =—. 
morceau de bon beurre ; fel, poivre, perfil, ci De 
boule , champignons , le tout haché, mouillez Mouton 
avec du coulis fi vous en avez, finon mettez-y 
une bonne pincée de farine & mouillée avec du 
bouillon, laïflez bouillir le ragoût jufqu'à ce que 
| la fauce foit bien épaifle, vous y mettez enfuite 
deux jaunes d'œufs, faites lier les œufs avec la 
fauce fur le feu fans qu'ils bouillent ; mettez en- 
| fuite refroidir le ragoût & embrochez tous les 
| petits morceaux de.langues dans les petites bro-. 

chettes de bois ; faites tenir toute la fauce aprés 
| & les pannez de mie de pain, faites-les griller en 

“les arrofant de tems en tems avec un peu de beur- 

re ; quand ils font grillés de belle couleur, fervez 

| à fec avec les brochettes. 


ETS LÉ RAT Re AT 


Des pieds de Mouton, comment accommoder. 


_ Après les avoir bien fait cuire dans de l'eau , if 
| faut les éplucher de ce qui refte de poil, Ôter les 
| Sros os , mettez-lesenfuite dans une caflerole avec 
un bon merceau de beurre, un bouquet garni , 
| faites-leur faire quelques cours fur le feu ; quand 
| ils font cuits & la fauce réduite , il ne faut point 
es dégraiffer ; mettez-y trois jaunes d'œufs délayés 
avec du lait ou de la crême, fi vous en avez, faites- 
la lier fur le feu, & en fervant , mettez-y un filet 
de verjus ou de vinaigre, 


| Pied de Mouton à la [ninte Menehoult. 

| Quand ils font cuits dans l’eau ; vous leur ôtez … Hors 
Le gios & les laiflez entiers ; mettez-les après dans d'œuvre 
une cafferole avec un bon morceau de beurre , 

perfil, ciboule , une pointe d'ail, le tout haché, 

fol » poivre, faites-les cuire jufqu'à ce qu'il n'y 

ait prefque plus de fauce, fur la fin remuez-les, 

crainte qu'ils ne s’attachent : quand ils font re- 

| froidis , trempez-les dans le reftant de la fauce, 

:& les pannez de mie de pain , faites-les grillet , 
|& les fervez à fec, un avec une fauce piquante & 
claire, | 

D 


| 


RE LUS ane née, 
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ne Pieds de Mouton à la Ravigote. 
4 


Mouton: Quand ils font cuits dans l'eau , ôtez-en les: 
Hors- ar , & les mettez dans une cafferole avee 
d'œuvre Pon beurre ; un bouquet garni , du bouillon, bots 
coulis , fel, poivre, faites-les bouillir jufqu'a ce 
que Ja fauce foit prefque réduite ; quand vous Êters 
prêt à fervir, vous mettez dans votre ravigotte , 
qui eft compofée de toutes fortes de fournitures déc 
falade, comme cerfeuil , pimprenelle, pourpier.. 
corne de cerf, peu de baume , peu d’eftragon dec 
Ja civete; faites blanchir ie tout un demi-quartt 
d'heure au plus , retirez-les de l’eau & les preffez , 
hachez-les crès-fin, fervez-les dans le ragoût, ques 
la fauce ne foit ni trop claire ni trop épaifle, 8k 
= affaifonnez d'un bon goût. : 


Pieds de Mouton farcis, 


Hors- Âyez une douzaine de pieds de mouton cuits :4 

d'œuvre l’eau, mettez les dans un peu de bouillon avec dui 

‘el, poivre , une feuille de laurier thym, bañiic: 

une goufle d'ail, faites-les migeoter pendant unt 

‘demi-heure, retirez les & les déloffez le plus ques 

vous pourrez , & à la place des os, vous y ferezz 

‘entrer une farce de cette façon ; hachez un petit 

morceau de ‘viande cuit: , avec autant de graiffke 

de bœuf , un peu de mie de pain deffechée , avec 

du lait, affaifonnez de fel, poivre , perfil , ciboules 

hachés, liez de trois jaunes d'œufs ; aprés. qu'ilss 

feront farcis , fi vous voulez les frire , trempez-less 

# dans de l'œuf battu & les pannez de mie de pain, 

faites les frire de belle couleur, fervez fortant dee 

la poële : fi vous voulez les fervir fans être frits., 

vous Les tremperez dans du beutre chaud, pannezr 

les de mie de pain ; vous pouvez les faire griller 

ou leur faire prendre couleur fur le plat que vouss 

devez fervir avec un couvercle de touriiere & duu 

feu deflus , égouttez-en la graïile, S'il.y en a, 

fervez les bords du plat bien efluyés. L'on peut. 
mettre une fauce d'un jus clair fi l'on veut. 


| 
| 
Ë 


ns 6 Le Mat de Pie e © —, 


BOURGEO!ISE. 75 
Pieds de Mouron à l'Angloife. 


Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits à 
à l'eau, mettez-les dans une cafferole avec du 


. bouillon, une cuillerée de verjus , fel, poivre , 


quelques tranches d'oignons , une goulife d'ail, 
une racine coupée en zefte, faites-les bouillir une 
demi-heure pour prendre du goût ; quand is 
feront bien cuits, mettez-les égoutter , Otez-en 
les os, & à la place vous avez autant de mie de 

ain coupée de longueur & groffeur des os ; faites- 
1. frire en les paflant fur le feu avec du beurre 
jufqu'à ce qu'ils foient d’une belle couleur dorée, 
mettez-en un morceau dans chaque pied pour imi- 
ter l'os que vous avez Ôté , dreflez-les fur le plat 
que vous devez fervir, mettez deflus une fauce 
piquante qui eft la premiere que vous trouverez à 
l'article des fauces. 


Pieds de Mouton de différentes façons. 


Ji faut toujours faire cuire les pieds de mouton 
dans de l'eau pour tel ragoût que vous vouliez 
faire ; quand ils font bien cuits , vous Ôtez l'os de 
Ja jambe & laiflez le pied entier ; fi vous voulez 
les fervir avec une fauce , après les avoir épluchés 


de ce qui refte de poil, mettez-les dans une cafle- 


role avec un morceau de beurre, du bouillon, un 
bouquet de toutes fortes de fines herbes , fel, poi- 
vre ; faites-les bouillir à petit feu pendant une 
demi-heure ; lorfqu'ils auront pris EL de gout, 
retirez-les fur un linge propre pour les efluyer de 
leur graifle ; dreflez-les fur le plat que vousdevez 
fervir ; mettez par- deflus telle fauce que vous 


‘jugerez à propos , comme à la Hollandoife , à 


lEfpagnole , haché, & autres que vous trouverez 
à l'article des fauces. 


Pieds de Monton en Surtout. 


Après les avoir fait cuire comme ci-deflus , vous 


œmssratel 
Du 
Mouton, 


Horse 
d'œuvre 


Hors: 


prenez de plat que vous dévez {ervir, qui doit d'œuvre 


D 2 


| free, 


76. LA CUISINIER: 
mn aller au feu, mettez par-tout dans le fond une: 
Du  firce de viande telle que vous l'aurez, pourvu 
Mouton, qu'elle foit bonne & aflaifonnée de bon goût, 
arrangez les pieds deffus cette farce, couvrez-lesi 
avec de la même farce , uniflez le deflus avec um: 
couteau trempé dans de l’œuf battu , pannez avec: 
de la mie de pain ; mettez votre plat fur un petit: 
feu , & le couvrez avec un couvercle de tourtiere , 
& du feu deffus jufqu’à ce qu'il toit d’une belle: 
couleur dorée , égouttez en la graifle, & fervez: 
dans le fond une fauce claire , piquante , qui eft: 
la premiere que vous trouverez à l'arcicle des: 
fauces, 
, Pieds de Mouton au Gratin. 


Hors- Faites-les cuire dans l’eau, & enfuite vous les: 

d'œuvre mettez prendre du goût dans une caflerole avec un: 

verre de vin blanc, trois cuillerées de bouillon &: 

autant de coulis , un bouquet de perfil, ciboule ;, 

une demi-soufle d’ail, deux clous de girofle, fel;, 

gros poivre ; faites-les bouillir à petit feu > & : 

réduire à courte fauce , Ôtez le bouquet & les. 

fervez fur un gratin , comme celui des langues de: 
mouton ci-devant page 68. Fe 


Pieds de Mouton aux Concombres. 


Hors- Faites-les cuire & prendre du goût comme il: 
d'œuvre eft dit aux pieds de mouton de différentes façons: 
ou En- |; devant page 75, & à la place d’une fauce, un. 
ragoùt de concombres , comme il eft expliqué ci-. 
après. : | 
Pieds de Mouton aux Concombres en fricaffée 

de Poulets. 


Vous coupez chaque pied en trois morceaux 
après les avoir fait cuire à l'eau & bien éplüchés, 
mettez les dans une caflerole avec autant de con-. 
combres coupés en gros dez que vous aurez fait: 
mariner pendant une heure avec une cuillerée de 
vinaigre & un peu de fel, preflez-les bien dans les 
mains pour en faire fortir toute l’eau , mettez-y 


…  Hors- 
d'œuvre 


IE DS 


| BOURGEO!TSE. 


{l 


boule , une goufle d'ail, une demi-feuille de lau- 
rier, deux clous de girofle ; paflez le tout enfem- 
| ble fur le feu, & y mettez après une pincée de 
| farine, mouillée avec du bouillon , laïffez bouillir 
à petit feu jufqu’à ce que les concombres foient 
cuits, & qu'il n'y ait prefque plus de fauce, met- 


Fi - 


un morceau de beurre, un bouquet de perfil, ci- mmmmemt 


Du 


Mouton, 


 tez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs délayés . 


| avec de la crême ; faites lier la fauce fur le feu fans 
qu’elle bouille , crainte qu'elle ne tourne ; avant 
| que de fervir, goûtez s’il y a aflez de fel & de 
| vinaigre , ajoutez-y un peu de gros poivre. 


Pieds de Mouton nan Bafilic. 


Faites-les cuire comme il eft dit aux pieds de 
mouton de plufieurs façons , ci-devant page 75, 
| mettez-les refroidir , & enfuite les trempez dans 
de l'œuf battu pour les panner de mie de pain; 
| faites-les frire dans du fain-doux jufqu’à ce qu'ils 
| foient d’une belle couieur dorée, & les fervez 
garnis de perfil frit. Les pieds farcis fe font de la 
| même façon , à cette différence que quand ils font 
froids , vous mettez autour de chaque pied une 
. farce bien liée avec de l'œuf, & les trempez en- 
| fuite dans de l'œuf pour les panner de la même 
; façon que les précédens. 


| 
| 


| Pieds de Mouton à la fance Robert. 


| Prenez de l’oïfgnon que vous coupez en filets, 
| méttez le dans une caflerole avec un morceau de 
| beurre , faites-le cuire à moitié, mettez-y enfuite 
| les pieds de mouton coupés en trois & bien éplu- 
|chés ,mouillez avec du bouillon, un peu de coulis 
|affaifonné de fel, poivre, quand votre ragout eft 
| cuit, mettez-y de la moutarde , un filet de vinaigre 
| & fervez à courte fauce. | | 

| Desrognons de Mouton, comment les fervir. 


|. Ils fe font cuire fur le gril, il faut les ouvrir 
| le milieu & leur paffer au travers une petite 
brochette, aflatfonnez-les de fel, poivre; quand 


Ê he 
l 


| 


L 


Hotss 
d'œuvre 


Hor# - 
d'œuvre 


Horss 
d'œuvre 
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ee i]s font cuits , vous mettez deffous une fauce : 
Du lPéchalore, 

Mouton. Je, rognons extérieurs appellés animelles , fl 
fervent’ pour entremets, ôtez la peau, coupez-les: 
en tranches , & les faites mariner avec fet, poivre: 
jus de citron , effuyez-les après & jes farinez, faii 
tes-les frire, & fervez garni de verfil frit. 


ne _ Dela queue de Mouton, 
Elle fe fert cuite à la braife comme la languee 
de bœuf, page 32. 


Quene de Mouton de plufieurs façons. 


Entrée, Vous prenez cinq ou fix queues de moutom 
après les avoir fait cuire dans une petite braifee 
qui eft compolée de bouillon , deux oignons 8x 
deux racines , un bouquet de fines herbes , fel., 

oivre , faites-les cuire trois ou quatre heures ;; 
quand elles font cuites de cette façon , elles peu 
vent vous fervir à différens changemens ; fi vouss 
voulez les mettre fur le gril, quand elles font: 
froides trenrpez-les dans deux œufs battus comme: 
pour une omelette, pannez-les enfuite avec de: 
la mie de pain; quand elles font toutes pannées ,, 
trempez-les après dans de l’huile fine , ou de lai 
graifle du derriere du pot, qu'elle foir tiede , re 

annez-les une feconde fois , & les mettez griller: 
a petit feu , ayez foin de les arrofer fur le gril, 
avec le refte de l'huile ou graiffe ; quand elles font: 
grillées de belle couleur, fervez-les à fec ou avee: 

; une petite fauce claire à l’échalote, à 

Si c'eft pour fervir frites , quand elles fontr 

cuites & refroidies , comme il eft dit ci-deflus ,, 

pannez- les fimplement dans des œufs battus ,, 
trempez-les de mie de pain & les faites frire de: 
belle couleur, fervez-les avec du perfil fric, : 

Etant cuites à la braife elles fe fervent avec uni 
coulis de lentilles & petit lard , ou un ragoût de: 
choux & petit lard. | : 

Vaus pouvez aufl les mettre au parmefan, poux: 


| BOURGEOISE, A a 
| Jors il faut tres-peu de fel dans la braife, vous 
|” prenez le plat que vous devez fervir, mettez dans Fa 
| Je fond un peu de coulis & du parmefan rapé,, outoiB 
arrangez les queues de mouton deflus , mettez 
deffus les queués un peu de fauce & du parmefan,, 
il faut les faire migeoter un quart-d'heure fur le 
feu & patlez la pêle rouge par-deflus pour les 
glacer , fervez de belle couleur à courte fauce, 


Queue de Mouton AH rs. 


Ayez cinq belles queues de mouton , mettez- 
les cuire avec du bouillon , un bouquet de perfil, 
ciboule, deux clous de girofle , une demi-gouffe 
d'ail, une demi-feuille de laurier, thym, bafilic, 
fel, poivre, faitesles cuire à petit feu, & les 
retirez enfuite de leur braife pour les mettre 
| égoutter & refroidir, prenez environ fix onces de 
| ris, bien épluché , que vous lavez plufieurs fois 

à l’eau tiede en le frottant avec les mains, met-  - 

tez-le dans une petite marmite avec le bouillon 
| qui vous a fervi à faire cuire les queues , paffez- 
| Je au tamis fans le dégraifler, & s’il n’y en avoit 
point aflez , vous en mettrez un peu d'autre, fai- 
| tes cuire le ris à petit feu , il faut qu’il refte bien 
épais fans être trop cuit; quand il fera à moitié 
| froid, vous couvrirez le fond du plat que vous 
| dèvez fervir avec an peu de ris , arrangez les 
| queues deflus fans qu’elles fe rouchent, couvrez- 
les toutes avec le reftant du ris, en leur confervant 
-à chacune leur forme de queue ; dorez un peu le 
deffus avec de l'œuf battu , mettez le pla fur un \ 
peu de cendre chaude , & un couvercle de tour- 
ticre couvert d’un bon feu, laiflez-les jufqu’à ce 
qu’elles foient d’une belle couleur dorée, & que 
le ris foit en croûte ; alors vous panchez un peu 
le plat pour en égoutter la graifle ; effuyez les 
bords & fervez, 


Queues de Mouton à la Prufienne. 


Prenez quatre ou cinq queues de mouton, k Énÿrées 
4 D, 


Entrées 


j “here 
Du. 
Mouton, 


Entrée, 
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moitié d’un chou, une demi-livre de petit lard, 
faites blanchir le tout un quart d'heure à l’eau. 
bouillante, & le retirez à l’eau fraîche , prefléz 

le chou & le coupez en plufieurs morceaux que 

vous ficélez chacun dans leur particulier ; coupez 

auffi le petit lard en plufieurs moréeaux fans les 

féparer d'avec la couenne , ficelez-les , mettez 

les queues dans le fond d’une petite marmite, les 
choux, le lard & fix gros oignons par-deflus , 

un bouquet de perfil, ciboule , deux clous de 

girofle, une demi - goufle d’ail, une très-petite 

branche de fenouil , un peu de fel, gros poivre; 

mouillez avec du bouillon, faites cuire à la braife 

à trés-petit feu, coupez des mies de pain en rond, 

de la grandeur d’un petit écu, paflez-le fur le 

feu avec du beurre, jufqu'à ce qu'elles foient 

d’une bellé couleur dorée » vous les mettez égout- 


‘ter ; mettez une bonne pincée de farine dans le 


beurre qui refte des croûtons ,faites-la rouflir & 
mouillez avec du bouillon de la cuiffon des choux 
&c un filet de vinaigre ; faites bouillir une dermi- 
heure pour que la farine ait le tems de cuire ; & 
de cela vous forme un petit coulis debon goût, 

égraiflez-le & le paflez au tamis Quand les queues. 
feront cuites & qu'il n°y refte plus de fauce, met- 
tez-les égouttér , efluyez le tout avec un linge ; 
dreflez les queues entremêlées de chou , les oi- 
gnons autour, Île lard & les croûtons par-deflus 
1es choux : fervez la fauce par-deffus. 


Queues de Mouton aux choux à ls Beurgeoife, © 


.… Faites cuire cinq ou fix queues de inouton dans 
‘une petite braife légere , faite avec un peu de 
bouillon, peu de fel, poivre , un bouquet de 
perfil, ciboule , deux clous de girofle, une demi 
gouffe d'ail, faites blanchir un quart-d’heure à 
l'eau bouillante la moitié d'un gros chou, reti- 
rez-le à l’eau fraîche & le preffez | ôtez-en le 
trognon , hachez le chou ; coupez en petits dez 
Un quartéron de petit lard ou une demi-livre : 


| BOURGEOLSE. . 8f 
Imettez-le avec les choux dans un petit roux fait mm . 
lavec une bonne pincée de farine & du beurre, Du 
Ipaffez-les enfemble & les mouillez avec un peu Mouioss 
de bouillon fans fel. laiffez cuire une heure à 

|pétit feu jufqu'à ce que les choux & le lard foient 

bien cuits & le ragoût bien lié, mettez pv A 

les queues , effuyez-les avec un linge , dreflez- 

Iles dans le plat un peu diftanciées les unes des 

jautres ; couvrez chaque queue avec du rapoût, 

IServez chaudement, 


GH A PI TRE: Y. 2 
DU VE AU 


Détail de fes parties. 
# E Veau eft d’une grande utilité en cuifine, il x 
Aa fournit de quoi diverfifier une table; voiciles  Dz 
parties dont nous faifons ufage, la tête, la cer- Peau 
velle, les yeux, les oreilles, la langue, la freffure 

lqui comprend le mou, le cœur, & le foies la 
fraile, les pieds, le ris, la longe avec le caf, la 

ruelle avec le jarret, l'épaule , le collet, la poi- 

trine, le tendron, la queue, les filets, les rognans, 


la moële, dite amourette. 
De la tête de Veau, comment accommodée. 


Après lui avoir ôté fes machoires, faites-la dé- Hors: 
orger une nuit entiere dans l'eau, après vous la d'ŒuvVres 
Bite blanchir & cuire avec une eau blanche : dé- 
layez dans une marmite une poignée de farine, 
faites bouillir cette eau avant qué de mettre la 
tête dedans, aflaifonnez-la de fel, poivre, un gros | 
bouquet garni, deux oignons, carottes, panais ; . 
quand la tète eft bien cuire, mettez-la égoutter, El 
découvrez la cervelle & la fervez avec une fauce J 
Bu vinaigre; vows pouvez auffi quand elle eft cuite, | 
Lomme ci-devant, la fervir avec plufeurs faucee 
| j 


# à 
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œ———— différentes , comme fauce à la poivrade , fauce à 
Du la ravigote, fauce à l'italienne. 


Veau k 
ak Tête de Vean farcie à la Bonrgeoife. 


Entrée Ayez une tête de veau avec fa peau bien blanche 
ne Ne & bien échaudée, enlevez la peau de deffus la tête, 
froid,  %Prenez garde de la couper; vous défoffez en- 

fuite la tête pour en prendre la cervelle, la lan- 
gue, les yeux & les bajoues, faites une farce avee 


bas. la cervelle , de la ruelle de veau, de la graifle de 


dise © 
bœuf, le tout haché très-fin, affaifonnez avec du 


fel, gros poivre, perfil , ciboule haché, une de- 
mi-feutlle de laurier, thym, & bafilic haché com- 
me en poudre; mettez.y deux cuillerées à bouche 
d'eau-de-vie, liez cette farce avec trois jaunes 
d'œufs, & les trois blancs fouettés, prenez la 
langue, les yeux, dént vous ôtez tout le noir, les 
: bajoues , épluchez le tout proprement après l’a- 
voir fait blanchir à l’eau bouillante, & les coupez 
en filets ou en gros dez, & les mêlez dans votre 
farce , mettez a peau de la tête de veau fans être 
blanchie dans une caflerole, les oretiles en def- 
fous, & la rempliffez avec votre farce; enfuite 
vous la coufez en la pliffant comme une bourfe, 
ficelez-la tout autour en lui redonnant fa forme 
naturelle, mettez-la cuire dans un vaifleau jufte 
à fa grandeur, avec une demi-fetier de vin blanc, 
deux fois autant de bouilion, un bouquet de 
perfil, ciboule, une gouffe d'ail, trois clous de 
girofle , deux racines , oignons, fel, poivre, fai- 
tes-ia cuire à petit feu pendant trois heures, lorf- 
qu'elle eft cuite, mettez-la égoutter de fa graifle 
& l'effuyez bien avec un linge après avoir Ôté la 
ficelle , paflez une partie de fa cuiflon au travers: 
dun tamis, ajoutez-y un peu de coulis, fi vous 
en avez, & y mettez un filet de vinaigre, faites 
la reduire fur le feu au point d’une fauce , fervez. 
fur la tête de veau. Fe 
Si vous vouliez vous fervir de cette rêre de veau. 
“pour entremets froid , 1] faudroit y mettre dans la 


a Foudre rOorTsE£ DRE à. 

| etiffon un peu plus de vin blanc , fe, poivre , & es 
| moins de bouillon; laïffez-la refroidir dans fa Pa 
| cuiflon, & fervez fur une ferviette. . ce 


Tête de Veau à la fainte Menchoult. 


Otez-en les mâchoires & coupez le mufeau Entrées 
jufqu'auprès des yeux, mettez-la dans une mar- 
- mire avec de l’eau & la faites écumer comme un 
| por au feu, enfuite vous y mettrez un bouquet . 
_ de perfil,ciboule , deux gouffes d'ail, trois clous 
de girofle, une feuille de laurier , thym, baflic, 
fel, poivre ; lorfque la têre eft cuite vous la tirez 
pour la bien égoutter, ôtez les ogqui font fur 
la cervelle, dreflez-la fur le plat que vous devez 
fervir, mettez fur toute la tête une fauce de cette 
façon : mettez dans une cafferole un morceau de 
beurre un peu plus ie qu'un œuf, deux bon- 

nes pincées de farine , fel, gros poivre, trois 
jaunes d'œufs, deux cuillerées de vinaigre, dé- 

fayez le tout enfemble, & y ajoutez un demi- 
%erre de bouillon : faites lier la fauce fur le feu... 

qu'elle foit bien épaifle; mettez-en par-tout def 
fus la tête, pannez-la de mie de pain, arrofez: 
après la mie de pain. avec un peu de beurre, fai- 
tes prendre couleur au four ou deffous un cou- , 
| vercle de tourtiere qui foit aflez élevé pour qu'if 
| ne touche pas à la mie de pain; quand elle féra 
de belle couleur dorée, panchez le plat pour 
égoutter la graifle, efluyez les bords, fervez dans 
le fond une fauce piquante que vous trouverez la: 
premiere à l'article des fauces. 


\ 


Les yeux de Veaw, comment les feruir. 


Après en avoir Ôté ce qui eft mauvais, vous les Hors: 
faites blanchir & cuire dans une braife faire avec d'œuvres. 
vin blanc, bouillon, un bouquet garni, fel, poi- 
vre; quand ils font cuits, vous pouvez les déguifer 
de différentes façons; fi veus les mettez à la fainte 
Menehoult, pannez-les, faites-les griller & fervez: 
deffous une fauce à Ja poivrade : étant cuits à la 

D 6 
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= braife comme ci-deflus , ils fe fervent avec diffé: 
Du rens ragoûts comme concombres, petits oignons, 
Peur. où un falpicon., 


Langue de Vean de différentes façons. 


, Hors. Ja langue de veau étant cuite à la braife, fe 
d'œuvre. fert aufli de différentes façons , & s'accommode 
de la même façon que la langue de bœuf, Voyez. 
langue de bœuf, page 32. ; va 


Cervelle de Ven en matelote. 


Hors Prenez deux cervelles de veau, faites les dégor- 
d'œuvre. Ser dans de l’eau, & les faites cuire avec vin blanc, 
bouillon, fel##poivre, un bouquet garni, vous. 
faites un ragoût de petits oignons & racines, que 
vous faites cuire avec bouillon un bouquet carni, 
affaifonné de bon gout & lié de coulis, fervez-le 
autour des cervelles, Vous pouvez auffi la fervir 
.de la même façon avec dikférens ragouts pour. 

entrée ; elle fe fers encore pour entremets quand 

cile eft marinée, faites-la frire , & fervez garni de 
perfil frit, 
| Cervelle de Vean an foleil, 


T Hors- Ayez deux cervelles de veau que vous faites 
d'œuvre, dégorger à l’eau tiede, mettez-les cuire avec un 
… peu de bouillon , deux ou trois cuillerées de vi:. 
maigre blanc, un bouquet de perfil, ciboule , une 
goufle d'ail, trois clous de virofe, thym, lau- 
ter , bafilic; la cuiflon faite , coupez chaque 
morceau de cervelle en deux & les trempez dans 
une pâte faite avec deux poignées de farine dé= 
layée avec une cuillerée d'huile, un demi-fetier 
de vin blanc & du fel fin; faites-les frire dans dæ 
fain-doux jufqu'à ce quelle foit d'une belle cou- 

leur dorée & la pâte croquante : fervez chaud, 


Oreilles de Veau de plufieurs façons : elles le fervenr 
_ avec différentes fauces, quand elles font cuites 
Hors Ans une braife blanche. 


… Sœuvréæ Prenez des oreilles bien échaudées que vous. 
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faites blanchir & les épluchez après pour qu'il ne — + 
refte point de poil, faites la braife de cette façon, Du 


|- mettez dans une petite marmite de bon bouillon, Veem 
2 


| 
| 
| 
| 
L| 
| 
| 
| 


| Prenez un litron & demi de petits pois que vous 


À 


| moment à l’eau chaude, & les retirez à l’eau frai- 
| ‘che; quand elles font bien épluchées faites-les | 
|. cuire avec un bouillon ciair, un peu de citron ou 


| mettez y gros comme une noix de fucre, un peu 


un demi-fecier de vin blanc, la moitié d’un ci- ; 
tron coupé en tranches, la peau ôtée, ou du ver- 

jus en grain, fi vous êtes dans le tems, un bou- 

quet garni, fel , & quelques racines , faites cuire 

dedans les oreilles, couvrez-les de bardes de lard, 

C'eft ce que l'on appelle braife blanche, 

Quand elles font cuites, fervez avec fauce 
piquante, 

Quand elles font cuites, vous en faites auflh 
des menus droits; vous pouvez encore Les farcir, 
les tremper dans des œufs battus pour les panner 
& fexvir frites. | | 

De telle façon que vous les mettiez, faites-les 
toujours cuire à la braife auparavant. 


Oreilles de Veau anx pois. 


_, Prenez-en quatre que vous faites bouillir un gitrée; 


verjus en grain, fel, poivre, un bouquet de per- : 
fil, clous de girofle , une pointe d'ail, une feuiile 
de laurier; quand elles font cuites & blanches 
vous les fervez avec le ragoût de pois qui fuit: 


paflez fur le feu avec un morceau de beurre ,un 
bouquet de perfil, & ciboule, mettez y une pincée 
de farine, & mouillez moitié jus & moitié bouil- 
lon, faites cuire à petit feu, quand ils font cuits 


de fel fin, fi vous avez du coulis mettez-en une 
cuillerée , que votre ragoût ne foit point clair ; 
& fervez fur les oreilles de veau, 


Oreilles de Vean au fromage. Hors- 


Frs 249 
Prenez fix oreilles de veau bien échaudées, fai. Fos 


tes-les blanchir un demi-quart d'heure à l’eau tremets 
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se bouillante, rerirez-les à l'eau fraiche pour fes 
Du éplucher des poils qui feront reftés , mettez-les: 
Eau cuire avec un verre de vin blanc, & deux fois: 
autant de bouiilon, fel, poivre , un bouquet de 
perfil, ciboule., une goutte d'ail, deux elous de: 
girofle, une demi-feuille de laurier. thym, ba- 
| flic, un peu de beurr: : quand elles ferom cui- 
| tés, mettez les égoutter, faites une farce avec 
une poignce de mie de pain que vous faites def- 
fécher fur le feu avec un demi-fetier de lait, ur 
peu de fromage de gruyere rapé , tournez jufqu’à: 
ce que la mie de pain foir bien épaifle, mettez-la. 
tefroïdir, & y mettez enfuite un peu de beurre 
avec quatre jaunes d'œufs crus, pilez-les enfemble 
& en farciilez le dedans des oreilles : apres vous. 
| tremperez les oreilles dans du beurre un: peu 
chaud pour les panner moitié mie de pain & moi- 
tié fromage de gruyere rapé mêiés enfemble, ar: 
rangez-les dans le plat que vous devez fervir.. 
faites-leur prendre une belle couleur dorée def: 
: fous un couvercle de tourtiere, eflayez. les bords: 
du plat. Servez fans. fauce.. À 


Orcille de Vean à la Tartare. 


Hors- Faites blanchir à l’eau bouillante quatre oreil. 

œuvre. Jes de veau, fendez les par le oros bout fans les: 

féparer; & pour les faire tenir ouvertes dans leur: 

largeur vous y pafferez à chacune- une brochette: 

en travers ; mettez-les dans une petite marmite 

pour les- faire cuire de la même façon que les: 

précédentes ;, quand elles ‘feront cuites & bien! 

égouttées, trempez-les. dans du beurre chaud 8 

lès pannez de mie de pain , faites-les griller en les: 

arrolant légérement avec le refte du beurre où. 

vous. les avez trempées; quand elles feront de 

belle couleur, fervez-les avec une fauce claire 

faite avec un peu de bouilion, du verjus , échalore 
hachée, fel, gros poivre. 


k 
È 


Ê 
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Freffüre de Veau à la Bourgeoife. dr = . 
u 
Prenez la freffure , qui comprend le mou, le Peau 
cœur & la rate, que vous coupez par morceaux, 
& faites dégorger dans l’eau froide & blanchir uu 
moment à l’eau bouillante, mettez-la après dans 
une cafferole avec un morceau de bon beurre, un 
bouquet garni, pañlez-la fur le feu & y mettez 
ue pincée de farine, mouillez après avec du 
bouillon. / | | 
. Quand le ragoûr eft cuit & affaifonné de bo 
goût, mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs, 
délayés avec un peu de lait, faies lier fur le feu, 
& avant que de fervir mettez-y un filet de verjns.. 


Foie de Vean de différentes façons, 


Il fe met communément cuire à la broche, Hors. 
piqué de petit lard , & fervez deflous une fauce d'œuvres 
au petit maitie. | 

On le fait auf} cuire à la braïfe comme la lar— 

ue de bœuf, page 32, piqué-de gros lardons ; 
quand il eft cuit vous le fervez aufll avec la 
même fauce. 


2 Foie de Venu à l'étuvée. 


Prenez un foie bien. blond , ôtez-en les nerfs, Entrées 
& l: coupez en tranches de l'épaiffeur d'un doigt, 
mettez fondre du beurre dans une poële, & fai- 
tes cuire dedans les morceaux de foie aflaifonnés 

- de fel & poivre, quand ils font cuits d’un côté 
rerournez-les pour les faire cuire de l'autre, 
vous les retirez après de ia poële, & mettez cuire 
avec le beurre, perfil, ciboule, échalote, une 
pointe d'ail, le tour haché, remué dans la poë- 
le, mettez-y une pincée de farine , & mouillez 
avec un cemi-fetier de vin,. faites bouillir un 
inftant la fauce; en fervant un filet de vinaigre, 


; | Horse 
Foie de Vian à la Bourgeoife, d'œuvre 


| ou En- 
Coupez pdr tranches un foie de veau & le remets, | 


Û 


88 LA CUISINIERE 
=—— mettez dans une cafferole avec de l'échalote , 
Du. perfil, ciboule hachés, un morceau de beurre D 
Vian. pañlez-les fur le feu, & y mettez une petite pine 
cée de farine, mouillez avec un verre d’eau > AU 
tant de vin blanc, fel, gros poivre, laiffez bouil- 
lir une demi-heure, délayez trois jauñes d'œufs 
. avec deux cuillerées de vert 


jus; quand le foie eft 
cuit & qu'il refte peu de fauce, mettez-y là liai- 
fon , faites lier fans bouillir, Er fervez. 

Vows pouvez encore le mettre d'une autre façon : 
aprés lavoir coupé en tranches, vous les mettez 
dans une poële fur le feu avee beaucoup d’écha- 
lotes hachées, un morceau de beurre , fel, gros 
poivre, faites-le cuire à petit feu ; avance que de 
le fervir, vous y mettrez une cuillerée à bouche 
_de vinaigre, 

Fote de Vian en crépine. 


Hors. Coupez en petits dez deux gros oignons, & 
d'œuvre les mettez dans une caflerole avec un inorceau 
où En- de beurre pour les pafler fur le feu jufqu'à ce 
fremets. qu'ils foient cuits, hachez un foie de veau avec 

trois quarterons de graifle de bœuf, enfuite met- 

tez-le dans un mortier, avec l'oignon que vous 

avez fait cuire , une mie de pain defléchée fur le 

feu avec un demi-fetier de lait, perfil, ciboule ; 
champignons hachés, fel, gros se quatre 
| pe d'œufs, & quatre blancs fouettés, pilez 
| € tout enfemble ; prenez une moyenne caflerole, 
mettez des bardes de lard dans le fond & une cré- 
pine de cochon deffus que vous aurez fait trem- 
per une demi-heure dans l'eau fraîche, & bies 
preflée avec vos mains pour en faire fortir f'eaus 
mettez dans la crêpine toute votre farce, uniffez 
tous les bords avec de l'œuf battu pour les faire 
tenir enfemble, couvrez la cafferole d’une feuille 
de papier & d’un couvercle, faites cuire à petit 
feu entre deux cendres chaudes péndant une de- 
mi-heure , enfuite vous égouttez la graifle, & 
tirez en douceur für un linge blanc votre crèpine 
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| pout ne la point rompre, & l'effuyez du reftant sm 
| de fa graifle; dreffez fur le plat que vous devez Du 

| fervir, mettez par deflus une bonne fauce un peu Veau. 
| claire où vous aurez mis une demi-cuillerée de 

| verjus. 


Foie de Vean à l'Italienne. 


| Coupez un foie de veau en filets fort minces, Hors. 
laÿez du perfil, ciboule, champignons, une de- d'œuvre 
| mi-goufle d'ail, deux échalotes, le tout haché de 
| trés-fin , une demi-feuille de laurier, thym, ba. . 
 filic hachés comme en poudre; prenez une 
| moyenne cafferole, mettez dans le fond une cou- 
| Che de filets de foie de veau, affaifonnez par def- 
| fus avec du fel, gros poivre, huïles fines , un peu 

de toutes vos fines herbes, coftinuez de cette 
| façon jufqu’à ce que vous ayez employé tout Île 
| foie en l'affaifonnant à chaque couche conme 
vous avez fait à la premiere; faites-le cuire à 
| petit feu pendant une heure, enfuite vous Île re- 
| tirez de la cafferole avec une écumoire, dégraiffez 
| Ja fauce, mettez-y un très-petit morceau de beurre 5 
| manié de farine , avec une demi-cuillerée à bou- 
| che de verjus ou un filet de vinaigre, faites lier 
| la fauce fur le feu en la tournant avec une cuil- 
| Îer : fi elle étoit trop courte, vous y ajouterez un 
| peu de jus, mettez le foie dans la fauce pour le 
| .. chauffer, dreffez dans le plat que vous devez 
 1ervir, 


|: De la fraife de Veau €5 des pieds, comment les 
| accominoder. 


Ils fe mettent de la même façon & fouvent en- u 
| femble ; la façon la plus commune & la plus pra- dei 
| tiquée eft au naturel. | ' | 
Vous la faites blanchir & cuire dans un blanc 
de farine, comme il eft expliqué ci devant pour. ,,: 
| la tête de veau, & fervez de même, Voyez L 
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js Fraile de Vean de différentes facons. 
pr L jférentes fa 


Peau. Quand elle eft cuite, comme je viens de l'ex- 
, Hors- pliquer, vous la pouvez fervir de différentes fa- 
ŒUVTEe cons ; fi vous voulez Ja fervir frite, dégraiflez-la 
& la coupez par petits bouquets, trempez-la dans 
-une pâte & la faites frire , & fervez garni de per- 
fil frit. 

Cette pâte fe fait en mettant dans une cafferole 
deux poignées de farine, une cuillerée à bouche 
d'huile, du fel fin, délayez votre pâte jufqu’à ce 

qu'elle coule de la cuüler fans être claire. 
Vous la pouvez auffi fervir avec différentes fau- 
ces : quand elle eft cuite dans un blanc, dégraif. 
fez-la & la coupez par petits bouquets , faites-la 
bouillir à petit fèu dans la fauce où vous la vou- 
Jez fervir, qu'eile foit d’un bon goût & bien dé- 


graiflée, 


Beicnets de fraile de Veau. 


| Hors-. Faites cuire .une fraife de veau avec de l'eau, 
d'œuvre Ju {el , un bouquet de perfil, ciboule, deux 
goufles d’ail, une feuille de laurier, thym, baf- 

hic, trois clous de girofle; quand elle eft cuire, 
mettez la égoutter & la -désraiflez , coupez-la par 

petits bouquets & la mettez mariner une heure 

avec un peu de beurre, deux cuillerées de vinai- 

gre, perfil, ciboule, échalotes, le tout haché, 

fel, gros poivre, faites tiédir la marinade ; en- 

fuite vous retirez tous les petits morceaux de frai- 

fes & les roulez à mefure en faifant tenir les fines 

_ herbes après’; quand ils feront froids , trempez-les 

dans de l'œuf battu , pannez de mie de pain, fai- 

tes frire d’une belle couleur dorée. 


Frailes de Vean au gratin de fromage. 


Hors. Faites cuire une fraife de veau avec de l’eawm 
d'œuvre comme. la précédente | quand elle fera cuite & 
eu En- égouttée, dégraiffez-la un peu , mettez dans une 
66 gañlexole cinq ou fix oignons co upés en dez aveg. 
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un morceau de beurre, paffez-les fur le feu jufq WA mms, 
ce qu'ils foient cuits & qu'ils commencent à fe Du 
colorer, mettez-y une pincée de farine, mouillez Veau. 
avec un verre de bouillon, une cuillerée de vinat- 
gre , mertez-y la fraife & la faites migeoter en- 


femble jufqu'à ce que la fauce foit bien liée 


faites un gratin avec un morceau de beurre, un 
peu de mie de pain & autant de fromage de 
gruyere rapé, deux jaunes d'œufs ; mêler bien le 
tout enfemble, & le mettez dans le fond du plat 


que vous devez fervir, faites-le attacher fur on 


petit feu, enfuite vous avez des filets de mie de 
pain coupés en long, de largeur d'un doigt, 
pañlez-les avec du beurre, dreffez la fraife fur le 
gratin, les filets de pain autour; mettez dans une 
caflerole gros comme Ja moitié d'un œuf de 
beurre, avec une pincée de farine, un demi-verre 
de bouillon, une cuillerée de moutarde, faites 
lier cette fauce fur le feu qu'elle foit un peu 


. épaifle, mettez-la fur la fraife, pannez tout le 


deffus moitié mie de pain & moitié fromage de 
gruyere rapé, faites prendte couleur deffous un 
couvercie dé tourtiere; il faut qu’elle foit d'une 
belle couleur dorée, & qu'ü ne refte point de 
fauce, 


Pieds de eau de plufieurs façons. 


Les pieds de veau fe font cuire de la même fa” Hors: 
çon que la fraife : fi vous voulez les fervir dans d'œuvres 
eur naturel, quand ils font cuits & égouttés, 
vous les fervez chaudement avec du fel, gros 
poivre & vinaigre. 

Si vous voulez-les mettre en fricaffées de poulets, 

Coupez-les par morceaux après qu'ils font Horse 
cuits, & les mettez dans une caflerole avec un d'œuvres 
bon morceau de beurre, des champignons, un 
bouquet de perfil, ciboule , une gouffe d'ail, deux 
échalotes, une feuille de laurier, thym, bafilic, 
deux clous de girofle, paflez-les fur le feu; met- - 
tez-y une pincée de farine, mouillez avec um 
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= verre de vin blanc, autant de bouillon, affaifon- 
Du nez de fel, gros poivre, faites bouillir une demi- 
‘4. heure à petit feu, la fauce étant réduite à moi- 
tié, Otez le bouquet , mettez - ÿ trois jaunes 
d'œuf délayés avec une cuillerée de vinaigre & 
autant de bouillon, faites lier fans bouillir 01 
fervez. 

Si vous voulez les fervir 67 menus droits. 
Hors- Vous les accommodierez de 11 même façon que 

d'œuvre. les palais de bœuf, page 34. 


Pieds de Veau à la Camargot, 


Hors- Prenez quatre pieds de veau, faites -les cuire 

d'œuvre. dans l’eau, quand ils font cuits & bien égouttez, 

mettez-les dans une cafferole avec deux cuille- 

rées de verjus, un morceau de beurre manié d’une 

incée de farine, fel, gros poivre, de l’échalote 

Éonse un verte de bouillon, faites-les migeoter 

une demi-heure à petit feu ; avant que de fervir 

vôus y mettrez nn anchois haché que vous dé- 

layez bien dans la fauce, une pincée de perfil 

blanchi haché, & fi la fauce n’4 point aflez d’a- 

cide , vous y remettrez encore un peu de verjus. 
Servez à courte fauce, 


Pieds de Veau à la fninte Menehoult. 


Hors-  Fendez par le milieu avec le couperet quatre 
d'œuvre piéds de veau bien échaudés , ficelez-les & les 
A mettez dans une marmite avec du bouillon bien 
: " gras, une cuillerée de fain-doux, une poinçon 

d'eau de vie, un bouquet de perfil, ciboule, deux 
goufles d'ail, trois clous de girofle, deux feuilles. 
de laurier, thym, bafilic, fel, poivre , une pincée 
de coriandre , faites-les cuire à petit feu, 
lorfqu'ils font cuits & qu’il n'y a que peu de 
fauce , mettez-les refroidir à moitié, retirez-les 
pour les panner de mie de pain, arrofez légére- 
ment le deflus de la mie de pain avec la même 
graifle , faites-les griller. de belle couleur , & 
vous les fervirez pour hors-d'œuvre ou pour en- 
tremets, 


BOURGEO!ISE. CE 
Pieds de Vean frits. 


| Prenez quatre pieds de veau que vous fendez 

en deux, faites-les cuire dans une eau blanche qui 

fe fait en délayant deux cuillerées de farine avec 
une pinte d’eau & du fel, quand ils font cuits 
vous les mettez mariner avec un morceau de beur- 

re manié de farine, fel, poivre, vinaigre, ail, 
| échalote, perfil, ciboule, thym, laurier , bafilic ; 
| quand ils ont pris du goût fuffifamment, vous 
les retirez de la marinade, farinez-les & les faites 
| frire , fervez garni de perfil frit. 
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Ufage des ris de Veau, € comment accommoder.. 


Ils entrent dans une infinité de ragoûts. 

Vous les faites dégorger dans l’eau tiede, & les 
 faices blanchir une demi-quart d'heure dans l'eau 
bouillante, & les mettez dans tels ragoûts que 
| vous jugerez à propos. 

On en fert piqués de petit lard_cuit à la broche, 
où en fricandeau, 
| Ris de Veau à la Pluche-verte. 


| Prenez trois ou quatre ris de veau fuivant 
| qu'ils font gros, faites-les dégcorger à l’eau tiede, 
& les faites blanchir un quart-d’heure à l’eau 
. bouillante , retirez-les à l'eau fraîche, ôtez le 
cornet; laiflez les gorges, mettez cuire les ris 
| & les gorges avec un peu de bouillon, un verre 


Du 
Veau, 
Entrée. 


Entres 
mets 


Hors 
d'œuvre 
ou En- 
trée, 


de vin blanc, un bouquet de perfil, ciboule, 


| une demi-gouife d'ail , un clou de girofle, une 
| demi-feulle de laurier & quelques feuilles de ba- 
filic, {el , poivre; lorfqu'ils font cuits paflez la 
| fauce au tamis, faites-la reduire fi elle eft trop 
| Jongue, mettez-y après une demi-cuillerée de 
| verjus avec gros Comme une noix de bon beurre 
| manié d'une pincée de farine , faites lier fur le 
feu , que la fauce foit d’une confiftance comme 
lune crême double, mettez-ÿ une bonne pincée de 
perfil blanchi haché très-fin, dreffez les ris de veau 
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“em dans Île plat & la fauce par-deflus; fervez pount 


Du  hors-d'œuvre ou pour entremets, 
Veau. 


Ris de Vean à la Lyonnoife. 
à Hors- Faites déporger & blanchir trois ou quatre riss 
où En. d veau , prenez une demi-livre de lard bien en. 
tremets. tre-lardée, coupez-le en lardons & le mettez danss 
une cafferole pour le faire fuer à petit feu juf-- 
qu'à ce qu'il foit prefque cuit; enfuite vous em 
 Jarderez les ris de veau en travers, mettez-less 
dans une cafferole avec du bon bouillon , un bou-- 
uet de perfl , ciboule, une demi-gouffe d’ail,, 
LH clous de girofle, cinq ou fix feuilles d’eftra-- 
gon, pointe de fel, faites cuire les ris de veau 
une demi-heure , paffez leur cuiffon dans un ta-- 
mis & la dégraiffez , remettez-la fur le feu pourt 
la faire réduire en glace pour en glacer tout les 
deflus de ris de veau, mettez un demi-verre des 
bouillon dans la caflerole avec deux cuillerées ài 
bouche de verjus, détachez ce qui refte dans lai 
caflerole, enfuite vous y mettrez gros comme: 
une noix de bon beurre manié d’une pincée de: 
farine, deux jaunes d'œufs , faites lier fur le feun 
fans bouillir, fervez deffous les ris de veau pourt 

E hors-d'œuvre, ou pour entremets. R 


Ris de Veau aux Fines herbes. 


Hors-  Hachez très-fin un peu de fenouil, perfil, ci-- 
d'œuvre boule; une petite pointe d'ail, deux échalotes, 
ou En- maniez toutes ces fines herbes avec gros comme: 
emet$, [2 moitié d’un œufFde bon beurre, fel fin, gros: 

poivte, faites blanchir trois ou quatre ris de: 
veau, piquez-les 4ans plufieurs endroits par def-- 
fus pour y faire entrer le beurre avec toutes les: 
fines herbes, mettez les ris dans une caïfferole: 
avec quelques bardes de lard par deflus, un demi-- 
verre de vin blanc , autant de bon bouillon, fai: 
tes-les cuire à petit feu qu'ils ne faffent que mi-- 
geoter; quand 1ls feront cuits, décraiflez la fauce: 
qui doit être courte, fervez deflus les ris de veauy, 


sm 
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fi vous avez une cuillerée de coulis vous La met- ss 
trez-dans la fauce , elle n'en fera que mieux. Du 


Ris de Veau en Cailles. 


Prenez deux ris de veau s'ils font gros ou trois ve 
> 4 4 \ » PO £ 
petits, faites-les dégorger à l'eau tiede, & en- LE 


| fuite blanchir en les faifant bouillir dans de l'eau 4semets, 


pendant un demi-quart-d’heure, rerirez-les à l'eau 
fraîche, ôtez-en le cornet & coupez les ris & Îa 


| gorge en petites tranches pour les mettre mari- 


ner avec de l'huile ou du lard fondu, perfil, 
ciboule, champignons une échalote, le tout ha- 


ché, fel, gros poivre; il faut faire feprouhuit 7 
| petites caifles de papier de longueur de trois 


doigts, frottez-les en deffous avec de l'huile, 
mettez les ris de veau avec tout leur affaifon- 
nement dans les caifles ; mettez les caifles fur 
le gril avec une feuille de papier huilé deffous, 
faites cuire fur un très-petit feu de cendres chau- 
des pendant une demi-heure, ayez attention que 
Je feu ne prenne pas au papier, ce que vous 
empêcherez en battant un peu le feu avec la pêle 


s’il étoit trop fort; quand ils font cuits mettez- 
y légérement un jus de citron ou filet de vinaigre 


| blanc, 


Ris de Veau en Hatelet. 


Coupez un quarteron de petit lard en petites Hors. 
tranches fines & carrées de largeur d'un doigt, d'œuvre 
faites-les fuer. dans une caflerole fur un petit feu °° En- 
jufqu'à ce qu'elles foient à moitié cuites, vous ee 
avez deux ris de veau dégorgés & blanchis que 
vous coupez en dez, mettez-les dans [a caflerole 


du petit lard, avec perfil, ciboule, champignons, 


| une échalote, une pointe d'ail, le cout haché; 


pañlez le tout enfemble fur le feu, & ÿ mettez 


| une bonne pincée de farine, mouillez avec du 
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bouillon, faites bouillir une demi-heure jufqu'à 
&<e qu'il n'y ait 2 de fauce; fi le petit lard n’a 
‘point afsez falé le ragout, vous y mettrez un peu 
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be de fel avec du gros poivre , ne dégraiffez point 
“Du le ragoût, quand il eft prefque cuit, mettez-y 
_ Vean. quatre jaunes d'œufs crus, faites lier fur le feu 
fans qu'il bouille, & que la fauce foit fi épaifle 
. qu'elle fe colle après la viande, ôtez-le du feu, 
L Étant à moitié refroidi; vous embrochez le tout 
| dans un petit hatelet dargent ou de petites bro-. 
chettes de bois : faites-y tenir coute la fauce, 
pannez-les à mefure avec de la mie de pain, & 
les faites griller à petit feu d'une belle couleur 
dorée ; fervez à fec pour entremets ou pour hors 
d'œuvre. 
Ris de Veau frits, 


Hors. Ayez deux ris de veau un peu gros , faites-les 
d'œuvre dégorger à l'eau tiéde pendant une heure, & les 
Ou En- faites blanchir, un quart-d’heure à l'eau bouil- 
tremets, Jante, retirez-les à l’eau fraiche pour couper cha-. 
| que morceau en trois, mettez dans une cafle- 
| role gros comme la moitié d’un œuf de beurre 
| manié de farine avec un demi-verte de vinaigre, 
un grand verre d’eau, trois clous de girofle , une 
goufle d'ail, deux échalotes, trois ou quatre 
ciboules, une pincée de perfil, une feuille de 
laurier, thym, bafilic, fel, poivre, faites tiédir 
la marinade, en remuant le beurre, jufqu'à ce 
qu'il foit fondu, enfuite vous y mettez les ris de 
veau , & les ôtez du feu pour les laiffer mariner: 
une heure & demie ou deux heures, mettez-les 
égoutter & efluyez avec un linge, farinez-les & . 
les faites frire de belle couleur ; lorfqu'ils fonc 
retirés vous jettez du perfil dans la friture pour 
le faire frire bien verd & croquant, que vous 
fervez autour des ris, Toutes fortes de marinades 
fe font de même. ; | 


Ris de Veau en ragout. 


nr Prenez un gros ris de veau que vous faites 
Rd dégorger & blanchir, coupez-le en cinq ou fix 
morceaux & le mettez dans une cafferole avec des 

cham- 


Â 


| 
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| champignons, un morceau de beufte, un Do: 

| quet de perll, ciboule, une demi- feuille de lau- se 

| rier, deux clous de girofle; une demi-goufle 

| d'ail; paflez-les fur ie feu, & y mettez enfuite 
une pincée de farine , mouillez avec un verre de 
bon bouillon & un demi-verre de vin blanc, affai- 

| {onnez de {el, gros poivre, faites bouillir à petit 
feu une de dégraiflez-le & y ajoutez 

| deux bonnes cuillerées de coulis, ce ragoût vous | 

| fert à garnir toutes fortes d'entrées de viande & : 
de tourtes; fi c’eft pour tourte il faut faire la fauce 

un peu plus grande, ce ragoût vous fert aufli pour 

| entremets , pour lors il faut deux ris, & à la place 

| du coulis vous y mettez une liaifon de trois jaunes 

| d'œufs délayés avec de la crême, & dégraiflez 
moins le ragoût , faites lier fur le feu fans qu'il 


4 (e) = 2 , \ 
bouille , crainte qu'il ne tourne; fervez à courte 


 fauce ; & y ajoutez un petit filet de vinaigre s'il 
| n'a point aflez d'acide. 


Da rognon de Veau, il tient à la longe. 


| Quand il eft cuit à la broche, on s’en fert à 

| faire des farces , vous le hachez avec la graifle, & 

‘ mettez perfil, ciboule , champignons hachés 

! féparément, vous liez cette farce avec des jaunes 

d'œufs , & l'affaifonnez de bon goût. 

Vous vous fervez de cette farce à faire des rôties. 

| de tourtes , des cannelons ; & pour les ragoüûts où 

| vous avez befoin de farce ; vous en faites aufli des Li 
| omelefttes. 


Ë 
Longe de Venu de plufieurs façons. 


| 
| 
| 
\ 
| 


milieu. 
Faites-la cuire à la broche envelopée de papier. 
Quand elle eft bien cuite, fervez deffous une 
poivrade, ou pour le mieux, fi vous voulez, pi- 
quez le deffus de petit lard, fervez avec la même 
fauce. 
Le cafi fe prépare de mème ss | | 
“ 


| La longe de veau fe fert pour groffe piece de Groffs 


\ 


| dre 
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Tps Cafi de Venu à la Creme. 

L 

Veau. Mettez dans un vaifleau iufte-à la grandeur 
] 


du caf, une peinte de lait, avec un bon mor- 


Grome ceau de beurre manié de farine, deux gouffes 
Entrée. d'ail, quatre échalotes, perfil, ciboule entiere, 


une feuille de laurier , thym, bafilic , quatre 

clous de girofle, deux oignons en tranches, fel, 

poivre ; faites ciédir cette marinade, & la re- 
muez fur le feu jufqu'à ce que le beurre foit 
‘fondu , ôtez-la du feu pour y mettre le cafi & 
lui faire prendre goût pendant douze heures , en- 
fuite vous l’égouttez & bien effuyez, couvrez-le 
de papier bien beurré, faites-le cuire à la broche: 
fervez-le avec une fauce piquante de cette façon: 
Paflez far le feu deux oignons en tranches avec. 
un morceau de beurre ; quand il eft bien eoloré, 
mettez-y une pincée de farine, mouillez avec du 

bouilion , deux cuillerées de vinaigre, un verre de 

coulis , fel, poivre, faites bouillir un quart 

d'heure, décraiffez-la & la paflez au tamis. Servez 

deffous le caf. | | ; 

__ La longe & le cuiffeau fe préparent de même, à 
cette différence que le dernier il faut le larder de 
gros lard. 

\ | Cafi glacé. 

Pour le glacer vous le piquez de petit lard & le 
faites cuire de la même façon que le fricandeau à 


Ja bourgeoïle , page 108. : 


Cafi à lx daube. 


Entre Vous l'aflaifonnez & faites cuire comme Îe 


mets  dindon à la daube, Toutes fortes de daubes fe 
froid. font de même, 
Cafi à l’étonffade. 
Entré 
ou ie On Le met comme la ruelle de veau entre 


tremets deux plats, pag. 108. Si vous voulez le fervir. 
froid, froid, vous n’y mettrez point de coulis, & rédui-. 


| BOURGEO1!SSr. #9. 
| rez la fauce très-courte pour qu'elle fe mette en «4 
| gelée. Re. Du 
: Poitrine de Veau de différentes façons. KE 
| Elle fe meten fricaffée de poulets, vous la cou- Entrées 
| pez par morceaux que vous faites dégorger dans 
de l'eau & la faites blanchir, paflez.la fur le feu 
avec un morceau de beurre, un bouquet garni, 
de champignons , mettez-y une pincée de farine, 
| & mouillez de bouillon, | 
| Quand elle eft cuite & dégraiflée, liez-la de 
(trois jaunes d'œufs délayés avec un peu de lait, 
mettez un filet de verjus en fervant. ‘RES 
Elle fe mét auf aux choux avec petit lard ; Entrées 
Ivous la coupez par morceaux & la faites blanchir, 
Faites aufli blanchir un chou & un morceau 
de petit lard coupé en tranches tenant à la 
couenne , vous ficelez après chacun à fon parti- 
culier, & faites cuire le tout enfemble avec bon 
bouillon, n'y mettez point de fel, par rapport 
mu petit lard. 
{ Quand le tout eft cuit, retirez le chou & la 
riande que vous dreffez dans la terrine que vous 
devez fervir; dégraiffez le bouillon où vous avez 
Fait cuire la viande, mettez-y un peu de coulis, 
& faites réduire la fauce fi elle eft trop longue, 
Boûtez fi elle eft de bon goût, & fervez dans læ 
terrine fur la viande. | 
|, Vous pouvez auffi la fervir en fricandenn , où. % 
Luite à la braife, avec un ragoût de pointes d'af. 
perges : Les tendrons font excellens aux petits 
bois. 
+ Vous coupez les tendrons que vous faites blan- 
Ehir, & mettez dans une caflerole avec les petits 
pois, un morceau de beurre , un bouquet, pañlez- 
res fur le feu & mouillez de bon bouillon; ajou- (A 
tez-y un peu de coulis, 
| Quand vous êtes prêt à fervir mettez-y un pe 
e fel, & gros comme une noifette de fucre, fer« . 
rez à courte fauce. 
| É:£ 
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ji L Poitrine de Vean au roux. 
Veau, Prenez une poitrine de veau que vous coupez. 


Entrée. par morceaux comme la précédente ou la laiffez 
entiere, vous faites un roux avec un petit mor- 
ceau de beurre, une cuillerée de farine; quand 
il eft roux de belle couleur, mettez-y une cho- 
pine d'eau ou du bouillon, & enfuire le veau que. 
vous faites cuire à petit feu, affaifonné de fel, 
poivre , un bouquet garni , une demi-cuillerée de 
vinaigre; quand la viande eft cuite , dégraiflez la 
fauce, fervez à courte fauce. ET 

Tous les autres morceaux peuvent s’accommo- 

LE der de mêmé roux. 

- Les Pigeons au roux fe font de la même façon. 

Elle fe fert auf} marinée frite, vous la coupez 
par morceaux de la largeur d’un doigt, vous mert- 
tez dans une cafferole un petit morceau de beurre 
que vous maniez avec une cuillerée de farine; 
mettez fel, poivre, vinaigre, perfil, ciboule, 
thym, laurier, bafilic, trois clous de girofie ; 
oignons , racines, de l’eau , faites tiédir la mar1- 
nade fur le feu en la remuant fans cefle, vous ) à 
mettez enfuite la viande pour !a faire tremper. 
deux ou trois heures, vous la retirez après pour 
l'effuyer & la fariner, faites-la frire; quand elle: 
eft cuite, vous fervez garni de perfil fruit: toutes: 
fortes de marinades fe font de la même façon, 
comme celle de poulets, lapereaux , &c. après les 
avoir coupés par membres, NUE 


Tendrons de Venu au Verd-prez. 


” Prenez une poitrine de veau & en coupez les: 
tendrons en morceaux égaux d@argeur d’un doict,, 
faites-les blanchir un momene à l’eau bouillante ;, 
mettez-les dans une cafferole avec un morceau: 
_ de beurre, un bouquet de perfil, ciboule:, deuxt 
clous de girofle, une demi-feuille.de laurier, 
thym, baflic , une gouffe d'ail, paifez-les fur de: 


feu & y mettez une bonne pincée de farines 


Entrée. 
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|‘ mouillez avec du bouillon, affaifonnez de fel, 
| gros poivre, faies bouillir à petit feu jufqu'à ce Pa 
que les tendrons foient cuits, & quil ne refte. 68 
prefque plus de fauce, ne dégraiflez quà mot- 
tié, prenez deux poignées d'ofeille , ôtez-en les 
queues, lavez-la bien, preffez-la fort pour qu'il 
ne refte point d'eau, mettez-la dâns un mortier 
pour la piler très-fin, enfuite vous la preflez 
très-fort pour en tirer au moins un demi-verre 
de jus, pañlez-le au tamis & vous en fervez 
pour délayer trois jaunes d'œufs, mettez cette 
liaifon dans les tendrons , faites lier fur le feu 
fans bouillir comme une fricaflée de poulets; fi 
Ja fauce étoit trop liée vous y mettrez un peu de 
bouillon, 
Poirrine de Vean an bafilic. 


{ 


Vous la coupez par morceaux de [a largeur Entrée. 
| d'un pouce, faites-la blanchir un moment à l'eau 
bouillante, & la mettez cuiré avec du bouillon, 

un bouquet de perfil, ciboule, une gouffe d'ail, 
un peu de thym, laurier, bafilic, deux clous 

de girofle, fel, poivre; quand elle efticuite, fai- 
tes réduire la fauce jufqu’a ce qu’elle foit par- 

tout attachée à la viande, retirez la viande de la 
cafferole fur une affiette pour la mettre refroidir, 

enfuite vous trempèrez chaque morceau dans de 
Fœuf battu comme une omeleite, pannez-les à 
mefure avec de la mie de pain, faites-les trire de 
belle couleur, & les fervez garnis de perfil frit. 

- Vous pouvez faire la même chofe avec une - 
_ poitrine en ragoüt qui a déja été fervie, & même 

les reftes d’une fricaffée de poulets & de pigeons. 

Poitrine farcie. 

11 faut qu’elle foit coupée exprès, c’eft-à- Entrées 
dire , que toute la peau tienne après la poitrine, 
alors vous mettez entre la peau & les tendrons 
telle farce de viande que vous jugerez à propos, 

coufez la peau pour que la farce ne forte pas, 
vous la ferez cuire à la broche ou à la braife, 
ÆE; 
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mm fervez-la avec telle fauce ou ragoûr de lésumes 
Du Que vous voudrez, comme à la farce , aux laitues, 
Wrau. aux petits pois, aux cornichons » aux racines, &c. 

Poitrine à l'Allemande. 

Entrée, Après l'avoir fair blanchir vous la mettez cuire 
entiere avec un peu de bouillon, un demi verre 
de vin blanc, un bouquet garni de fines herbes, 

el, poivre ; quand elle eff cuite, vous la dref, 
{ez fur. le plat, & renverfez la peau fur les côtes 
pour laifler les tendrons à découvert » verfez pat 
deffus une fauce à l’Allemande qui fe fait avee 
un peu de coulis, capres, anchois , deux foies 
de volailles cuits, perfil blanchi, une échalote, 
le tout haché très-fin, faites bouillir un inftant 
& y mettez un peu de gros poivre, : 
Si vous voulez une fauce plus fimple , prenez 
la cuiffon de la poitrine que vous dégraiflez & paf- 
fez au tamis, mettez-y gros comme une noix 
de bon beurre manié de farine, avec une pincée 
‘de perfil blanchi & haché, faites lier fur le feu, 


Tendrons de poitrine à lAllemande. 


Entrée, Après les avoir coupés par morceaux , faites- 
es bianchir un inftant à l'eau bouillante, & les 
mettez après dans une cafferole pour les faire 
cuire de la même facon qu'une fricaflée de pou- 
lets ; lorfque vous êtes prêt à fervir, que la liai- 
fon eft faite, vous y mettez une pincée de perfil 
blanchi haché très-fin. ; 

; Poitrine à la braile. 

Entrée. I] faut la faire cuire dans une bonne braife biers 
affaifonnée , & vous la fervez avec telle fauce ou 
ragoût que vous jugez à propos. Ho 

Poitrine an coulis de lentilles on coulis de pois. 


Entrée. Coupez une poitrine de veau par morceaux de 
da longueur d’un doigt, faites-la blanchir & 
cuire avec du bon bouiilon, une demi-livre de 
petit lard coupé en tranches; un bouquer de fines 
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| herbes, une goufle d'ail, peu de fel; pendant M$ 
| qu'elle cuit vous faites aufli cuire un demi-litron De 
| 4 lentilles ou de pois fecs avec de l'eau ou du Veau 
| bouillon; quand ils font bien us vous les paf- 
| fez en purée au travers d’une /étamine , fi c'eft 
une purée de pois, avant que de les paffer vous 
| aurez une poignée d’épinards cuits à l'eau, pref- e 
fés & pilés, que vous mettez dans les pois pour 
| que la purée en foit verte, & les paflerez en- 
| te en les mouillant avec la cuiflon des ten- 
| drons pour donner du corps à la purée; aprés vous 
mettrez les tendrons & le petit lard dans la purée, 
| faites réduire fur le feu; fi la purée éroit trop 


claire, fervez dans une terrine. 
Cârelertes de Veau à la Eyonnoife. 


Prenez un carré de veau, que vous coupez pat Entrées 
côtelettes, après les avoir appropriées , vous les 
| Jardez d’anchois , de lard & de cornichons, af- 
| faifonnez de fel & de gros poivre, faites-les ma- 
| riner avec de l'huile, peu de fel, & gros poivre, 
perfil, ciboule , échalote, faires-les cuire à petic 
feu dans leur marinade , entre deux bardes de 
lard ; quand elles font cuites, fervez les avec une 
fauce de cette façon : mettez dans une cafferole, 
perfil, ciboule, échalote ; je tout haché, .fel, 
gros poivre, deux pains de beurre de Vambre ma- 
niés avec une pincée de farine , une cuillerée 
d'huile fine, deux cuillerées de bon bouillon : 
faites lier la fauce fur le feu, en fervant mettez y 
un jus de citron. 


Côtelettes de Venu grillées. 


Coupez un carré de veau en côtelertes & les , Horsi 
parez proprement fans être trop longues , mettez- A: 
les mariner une heure avec fel, gros poivre, trée 
champignons, perl, ciboule , une petite pointe 
d'ail, du beurre un'peu chaud; enfuite vous faites 
tenir la marinade après les côreletres en les pan- 
nant avec de la mie de pain , mettez-les griller à 
petit feu en les arrofant avec le reftant de la ma 

DU 
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TT rinade ; quand elles feront cuites de belle couleur,, 
2"  fervez deffous une fauce d’un jus clair avec deux: 
Feu, cuillerées de verius, fel, gro, poivre, vous pou-- 

vez enco € les fervir fans fauce. 


Cütelettes de Véan nu petit lard. 


Entrée. Prenez un quarteron de peut lard bien entre- 
Jardé, coupez-le par tranches & le mettez dans 
une caflerole avec un morceau de beurre gros 
comme la moitie d’un œuf, faites un peu rifloler 
le lard & y mettez des côtelettes de veau pour les 
y faire cuire en les riffolant à petit feu avec le 
beurre, ayez foin de les retourner de tems en 
tems jufqu'à ce qu’elles foient cuites, ôtez-les 
de la caflerole avec le petit lard pour les mettre 
für une afliette, ôtez la moitié de la graifle, & 
mettez dans la caflerole deux échalottes, une 
pincée de perfil haché, peu de fel, gros poivre, 
mouillez avec un demi-verre de vin blanc & au- 
tant de bouillon ou de l’eau, faites bouillir & 

4 réduire à moitié, remettez-y les côtelettes avec 
| Je petit lard & une liaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés avec deux cuillerées de bouillon , faites 
lier fur le feu fans bouillir, en fervant mettez-y 
un filet de vinaigre, 


- Coteleites de Veau marinées. 


+ ÆEntrée, Coupez un carré de veau par côtes, faites-les- 
mariner pendant deux heures avec trois cuillerées 
de vinaigre, un demi-fetier d'eau, fel, poivre, 
deux gou es d'ail, deux échalotes, une feuille de 
laurier, thym, baflic, trois clous de girofle, 
perfil & ciboule ; après vous les égouttez , ef- 
fuyez & farinez ; faites. les frire dans une friture 
neuve, fervez garni de perfil fric : fi la friture eft 
vieille, il faut faire la marinade moins forte PE 
les faire cuire dedans jufqu’à ce qu'il ne refte 
point de fauce , ôtez tous les ingrediens qui ont 
fervi à donner du goût ; farinez les côtelettes & 
les faites frire, Cette derniere façon ne fe pratique, 
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| que parce qu’elles fe noirciflent avant que d'être 


cuites quand la friture eft vieille, Da 
EGle 


Côtelettes en Poires. ; 
11 faut les couper très-épaifles & faire un trou Entrées 
du côté de la côte, que vous agrandiflez avec le 
deigt pour y mettre un peu de falpicon que vous 
faites avec un ris de veau blanchi, coupé en 
petit dez avec du petit lard coupé de même & 
| manié avec du perfil, ciboule, échalotes & cham- 
pignons hachés, fel , gros poivre : coufez les co- 
lettes pour que le ragoüt ne forte pas & les met- 
tez cuire dans une caflerole avec barde de lard, 
un peu de bouillon , un demi-verre de vin blanc; 
quand elles font cuites il faut les dréffer fur le ; 
plat la côte en l'air, paffez la fauce au tamis après 
l'avoir dégraiffée , mettez-y un peu de coulispour + 
la lier. Servez fur les côtelettes. 


Côtelettes en papillotes. 
| Coupez les côrelettes un peu minces & les Entrée 
mettez dans des carrés de papier blanc, avec fel, où hors- 
poivre, perfil, ciboule, champignons , échalo- dœurre - 
| tes, le tout haché très-fin, avec de l'huile ou du 
. beurre, tortiilez lé papier autour de la côtelette 
| & Jlaiflez fortir le bout, beurrez le papier en de- 
| hors, faites-les cuire à petit feu fur le gril après 
| avoir mis une feuille de papier beurrée deffous 
| les côtelettes, fervez avec le papier qui les en- 
| veloppe. 


Filet de Veau tôt fait. 
Prenez du veau cuit à la broche que vous cou- Entrée} 
pez en filers le plus mince que vous pouvez ,met- 
tcz les dans une cafferole avec perfil, ciboule , une 
pointe d’ail, échalote, le tout haché, fel, gros 
| poivre, deux pains de beurre de Vambre, un 
demi-verre d'huile fine , remuez le tout enfemble 
| fur le feu jufqu'à ce que la faucé foit bien liée 
fans que l'huile paroïfle ; en fervant un jus de ci- 
| tron, ce ragoût doit être mangé dans le moment, 
| parce que la fauce fe rourneroit en huile. 
E $ 
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mt Ruelle de Veau à la couenne. 
Du R 
Pod Prenez de la ruelle de veau, que vous coupez 


par morceanx en tranches & les piquez de lard , 
affaifonnez de fel, gros poivre, perfil, ciboule, 
échalotte, une pointe d'ail, le tout haché, pre- 
nez de la couenne de lard nouveau qui ne fente 
rien, coupez-la par morceaux, mettez dans une 


Entrée. 


à 
terrine un lit de tranches de veau & un lit de 
couennes, continuez juiqu'à la fin, mettez en- 
fuite un demi-verre d’eau & autant d'eau-de-vie, 
faites cuire fur des cendres chaudes quatre à cinq 
| heures, & fervez comine du bœuf à la mode. 


_ Ruelle de Vian à la crème. 


Hors- 


de Prenez de la ruelle de véau que vous coupez 
uvre 


en plufieurs morceaux, de la groffeur de la moi- 
tié d'un œuf, lardez chaque morceau en travers 
avec du gros lard, aflaifonnez de fel, fines épi- 
ces , perf}, ciboule , champignons; le tout haché, 
mettez-les dans une caflerole avec un peñ de 
beurre ; paflez-les fur le feu & y mettez une bonne 
pincée de farine mouillée avec du bouillon & un 
verre de vin blanc; faites cuire & réduire à courte 
fauce, en fervant mettez-y une liaifon de trois 
jaunes d'œufs avec de la crême; faites lier fur le 
feu fans bouillir. | 
Pain de Veau. 


Prenez une livre de ruelle de veau, autant de 

__ … graifle de bœuf que vous hachez enfemble, met- 
à tez-y perfil, ciboule, échalotes , le tout haché, 
fel, poivre, deux œufs crus entiers, un poinçon 

de crème, foncez une poupetogniere avec des 
bardes de lard , mettez votre farce dedans; fi vous 

avez un ragoût de viande, ou de légumes qui 

foit cuit & refroidi, vous pouvez le mettre dans 

le milieu de la farce; couvrez la barde de lard & 

faites cuire au four; quand il eft cuit, retirez-le 

en douceur dedans la pauperogniere pout ne la 

pas rompre, faites un trou-dans le milieu pour y 


> 
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mettre une bonne fauce claire & un peu piquante. pm 
Paupiettes. D 


Veau, 
Vous coupez des tranches de veau de largeur : 


de deux doiots & longues au moins detrois,vous . Hors- 
les applatiflez avec le couperet pour qu'elles ne pou 
foient pas plus épaiffes qu'un petit écu ,,mettez Le. 
fur chaque tranche de la farce de telle viande que 

vous voudrez, ou bien un godiveau que vous 

faites avec un peu de ruelle de'veau, autant de 

graifle de bœuf, un peu de perfl, ciboule , une 
échalote , lo:fque le tout eft haché très-fin , vous 

y mettez deux jaunes d'œufs, une demi-cuillerée 


‘à bouche d’eau-de-vie, fl, poivre, étendez-la 


fus les paupiettes & les roulez, mettez fur chaque 
paupiette une barde de lard & les ficelez , faites- 

les cuire à labroche enveloppées de papier ; quand 

elles feront cuites pannez les deflus de bardes, 

& leur faites prendre une belle couleur dorée avec 

un feu clair, fervez une fauce d’un jus clair af- 

faifonnée de bon goût. 


 Panpiettes à la braile. 


/ 


Faites vos paupietres de la même façon queles  Hors- 
précédentes , à cette différence que vous ny met- d'œuvre 
tez point de bardes de lard deflus , vous les met- 0% En- 
tez dans le fond d’une cafferole, arrangez vos 
paupiettes fur les bardes, faites-les cuire à très- N 

etit feu avec un demi-verre de vin blanc & au 
tant de bouillon, un peu de fel, gros poivre, la 
cuifon faite, dreffez-les dans le plat que vous de- 
vez fervir , dégraiffez la fauce de leur cuifon, pai- 
fez-la au tamis, & la fervez deflus, 
Brezolles. 

Coupez de la ruelle de veau le plus mince que Hors 

vous pouvez, de la largeur d'un doigt & fuifhi- d'œuvre 


famment pour garnir le plat que vous devez fer- ou Em 


wir, ayez du perfil, ciboulie , échalotes hachés trées 


très-fin, prenez une caflerole , mertez dans le 
fond un piu d'huile où du beurre, avec de fines 
| E 6 
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herbes hachées, fel, gros poivre, arrangez def 
Du fus un lit de ruelle de veau mince, aprés vous 
Peau. recommencez à mettre des fines herbes, du beurre 
où de l’huile, fel, gros poivre ; remettez de là 

ruelle de veau deffus, & continuez de cette façon 
jufqu'à définition, couvrez le deflus avec des 
bardes de lard ou une feuille de papier blanc, cou- 

vrez la cafferole, faites cuire à très-perir feu fur 

de la cendre chaude pendant une heure & demie; 

à la moitié de [a cuifon vous y mettrez un demie 

verre de vin blanc; quand elles feront cuites vous: 

les fervirez avec le fond de leur fauce bien dé- 


graiffée. 


Noix de Vean en caiffes. 


Hors. Coupez de la ruelle de veau de l'épaiffeur d'u 
d’œuvre. bon. pouce, de même grandeur que pour des fri-. 
où En- candeaux , faites une caiffe de papier blanc de la. 
‘6 | grandeur que vous avez de viande . beurtez-la 

partout en dehors, mettez-y dedans votre viande 
avec de l'huile ou du beurre, perfil, ciboule, écha- 
lotes , champignons, le tout haché trés fin, fel, 
gros poivre, mettez votre caifle fur le gril avec. 
une feuille de papier beurrée deffous pour les 
faire cuire far un très-petit fu, ou une cendre 
chaude, crainte que le papier ne brûle ;, fi le feu 
étoit trop fort vous l’abbattrez un peu avec la 
pêle, lorfque la viande eft cuite d'un côté vous 
la retournez de l’autre ; fervez avec la caiffe de 
papier , après y avoir mis pardeflus , bien légere- 
ment, un filet de vinaigre blanc. 


Noix de Vean à la Chantilli, 


“Hors. Elles fe font en coupant de Ia ruelle de veau de: 
d'œuvre là même façon que pour les paupiettes, à cette 
ou En- différence qu’il ne faut point de farce, vous les 

56e, aflaifonnez d'huile, fel, gros poivre, perfil, ci- 
boule, échalotes, champignons , le tout haché, 
roul:z les & les enfil z dans un hatelet, faites. 
les cuire à la broche, vous les fervirez avec une 
fauce claire aflaifonnée d'un bon goût. | 


1 
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Ujage du cuileau de Veau. 
Le cuiffeau qui comprend la ruelle & le jarret, 


eft pour ainfi dire l'ame de la Cuifine, puifque 
l’on tire avee ; 


Le jus de Veau, Le coulis de Bécafles , 
Les reftaurans. Et toutes fortes de 
| Les couks Bourgeois, fauces. 
Les coulis de perdrix. - 
Comme : 

Sauce au Brochet. Et toutes furtes de pe= 
Sauce à la Carpe. tites fauces dans le 
Sauce à lAnguile. got nouveau, 


A donner du corps à plufeurs petites braifes, 
À faire des farces, & des pâtés gros & petits , 
beaucoup d’entrées de différentes façons. | 
Le jarret fe met à laboiteufe, & fer aufli à 


faire de [a gelée de viande pour les malades. 


Coulis Bonrgeots © autres. 


Pour faire les coulis Bourgeois, mettez dans 
le fond d’une cafferole des petits morceaux de 
lard, & de la rueile de veau fufifamment , fui- 
vant la quantité que vous voulez tirer de coulis. 

Pour le faire bon , mettez une livre pour demi- 
fetier, vous vous réglerez là-deffus , mettez après 
deux ou trois oignons, autant de racines ; met- 
tez la cafferole bien couverte fur un petit feu. 
pour que la viande ait le temps de jetter fon jus, 
faites-la aller enfuite à plus grand feu, jufqu'à ce 


res, 
Du 
Veaus 


ue la viande foit prête à s'attacher, pour lors 


vous la faites aller à petit feu pour que la viande 
s'attache doucement dans la caflerole , & vous 
faites un beau gratin, 

Vous retirez enfuite votre viande & vos légu- 
mes fur une afliette, & mettez dans la caflerole 
un morceau de beurre & de farine, fuivant la 
quantité que vous voulez tirer du coulis, plezm 


ane chillier à Vonche pour demi-ferier. 
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ss. Tournez fur le feu jufqu'à ce que le roux foie 
Du beau, & vous mouillere eznfuite avec du bouillon 
Feau chaud. HER 
| Vous remettrez dedans la viande que vous avez 
tirée , pour la faire cuire encore deux heures à 
trés-petit fèu , dégraiflez fouvent le coulis. 

Quand il fera fini, vous le paflerez à l’étamine 
ou dans un tamis, pour vous en iervir à tout ce 
que vous jugerez.à propos. ji 

Pour que votre coulis foit bien fait, il doit 
être d'une belle couleur canelle , ni trop clair, ni 
trop épais, & qu'il ne fente point l’attaché ; c’eft 
à quoi il faut s'appliquer ; parce qu'un coulis man- 
qué fera que vous n’aurez point d'honneur de vo- 
tre repas. 

Voulà la facon de toutes fortes de coulis que 
vous voudrez faire, il n’y a que le changement 
de viande que vous mettrez dedans qui en change 
kes noms ; #ais tel coulis que vous urerez, il faut 
toujours du veau avec. 7. 

Vous faites auf du jus de venu, en mettant 
dans le fond d’une cafferole un peu de lard, quel- 
ques tranches d'oignons, & des morceaux de veau 
mince pardeflus, faites-les fuer à trés-pecit feu, 
& attachez enfuite fans être brûlé, & le mouillez 
avec du bouilion , faites-le bouillir une demi- 
heure, enfuite vous le pañlerez au tamis, & vous 
vous en fervirez à ce que vous jugerez à propos, 

Toutes fortes de jus fe font de certe façon. 


Ruelle de Vean entre deux plats. 


Entrée. Vous prenez un morceau de ruelle de veau ke 
| plus épais. que vous pourrez pour faire un bon 
plat; lardez-le de gros lard, avec perfil, ciboule, 
champignons , une pointe d'ail, le tout haché, 

fei, poivre. R 
Mettez le veau dans une cafferole bien couvet- 
te, faices-le cuire dans fon jus avec un oignon, 
deux racines. j 
Quand il eft cuit à très-petit feu , dégraif 
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fez le peu de fauce qu'il a rendu, & la fervez 
{ur votre morceau de veau. 1 >; 
Si vous aviz du coulis, vous pouvez en met- Veaus 
tre dans votre fauce, elle n’en fera que meilleure. 


_Fricandeau de Venu à la'Bourgeoile. 


Prenez une tranche de ruelle de veau épaifle Entrées 
de deux doigts, que vous piquez par-deffus avec 
du petit lard, faites:la blanchir un momenñt dans 
| de l’eau bouillante, & la mettez après cuire avec 
du bouillon , un bouquet garni. 
Quand elle eft cuite, retirez-la de la cafferole 
| pour bien dégraiffer la fauce, paflez cette fauce 
dans une autre cafferole avec un tamis; vous la 
ferez après réduire fur le feu, jufqu'à ce qu'il ny 
en ait prefque plus. 
Vous y-mettrez après votre fricandeau pour le 
rlacer. 
Quand il fera bien glacé du côté du lard, dref- 
| fez-le far je plat que vous le devez fervir; déta- 
ghcz fur le feu ce qui eft dans la cafferole, en y 
| mettant un peu dé coulis & très-peu de bouillon ; 
| goûtez fi cette fauce eft de bon goût, & fervez 
| deflous le fricandeau. 
Tôutes fortes de fricandeaux fe font de même, 


Noix de veau aux truffes à la bonne femme. - 


. Prenez trois noix de veau que vous uniflez en Entrées 
tant légérement la viande qui empêche la bonne. 

mine , il faut les larder par-tout avec des lardons 

de lard & de truffes, tous les deux maniés enfem- 

ble, avec du fel fin, perfil, ciboule hachés, & 
truffes hachées ; faites-les cuire avec bon bouillon, 

-… Quand elles font cuites & la fauce bien dégraif- 

fée, mettez-y deux cuillerées de coulis; faites ré- 

duire la fauce, qu’elle ne foit ni trop courte ni 

trop longue, & la fervez fur les noïx de veau. 


Gelée pour les Malañes. 


Mettez dans une marmite, une poule que 
vous avec flambée, vuidée & pluchée , un jarret 
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mms de veau d'environ une livre & demi, & deux pin- 
Du tes d'eau, faites-les bouillir & bien écumer , en 
El fuite vous ferez bouillir à trés-petit feu pendant 
tois heures; déoraiflez bien votre bouillon & le 
paflez dans un tamis ferré, mettez-le dans une 
caflerole fur un bon fourneau , avec une tranche 
de citron verd, la peau Otée ; fi vous d'en avez. 
point, vous y mettrez quelques gouttes de vinai- 
gre blanc, un quarteron de fucre, deux ou trois 
_ grains de fel, deux pincées de coriandre , Un très- 
petit morceau de canelle, faites bouillir un quart 


d'heure, & y mettez trois œufs cafés blancs & - 


jaunes avec les coquilles, faites bouillir douce- 
ment en remuant fouvent jufqu’à ce que votre ge- 
lée foit claire & réduire à environ trois demi. 
fetiers , vous la pafferez dans une ferviette blanche 
mouillée, preflez-la bien pour qu’elle ne fente 
point un goût de leflive & qu'il ne refte point 
d'eau , mettez votre gelée dans les vaiffeaux où 


f 


elle doit refter, faites-la prendre dans un endroit 


frais ou fur de la glace. k-” 


Epaule de Veas , conment l'accommoder. 


Elle fe fert ordinairement cuite à la broche 
dans fon jus, ou une poivrade liée, 


Epaule de Veau à la Bourgeoife. 


Groffe Mettez une épaule de veau dans une terrine 
ht Se Le denn-ftiere can ,; deux cuillerées de vi- 
paigre, fel, gros poivre, perfil, ciboule , deux 
gouffes d'ail, une feuille de laurier, deux oignons, 

& deux racines coupées en tranches, trois clous 

de girofle, un morceau de beurre, couvrez la ter: 

ine avec un couvercle & bouchez les bords avec 

de la farine délayée avec un peu d’eau, mettez 


cuire au four pendant trois heures, enfuite vous 


dégraiflez la fauce pour la pañfer au tamis; fes 
vez fur l'épaule. 


Ds collet de Veau ot carré. 
Le collet de veau ou carré fe met de bien des 
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d'en bas; il faut laifler la côte : vous le fervez 
cuit fur le gril comme les côtelettes de mouton, 


Carré de Veau à la Bourgeoife. 


Coupez une demi-livre de lard en lardons, & 
les mél z avec du perfil, ciboule, une petite pointe 
d'ail, le tout haché, une feuille de laurier , 
thym, bafilic haché comme en poudre, fel, gros 
poivre , lardez avec le tout le filet d’un carré 
de veau, après avoir coupé les os qui font au 
| bas du filet, mettez-le dans une terrine ou petite 
marmite avec une” barde de lard dans le fond, 
quelques tranches d’uignons, zeftes de carottes 
& panais, faites-le fuer une demi-heure fur un pe- 


de bouillon, trois cuillerées à bouche d’eau-de- 
vie, faites-le cuire à petit feu, la cuiflon faite & 
la fauce courte, dégraiflez-la pour la fervir fur le 
carré; fi vous voulez fervir ce carré froid en fa- 
çon de bœuf à la mode, dreffez-le fur le plat, la 
fauce par-deflus fans la dégraiffer, mettez refroi- 
dir : vous pouvez fervir de la même façon des cà- 


telettes de veau. : 


Carré de «venu à la broche aux fines herbes. 


|  Lardez tout le filet d’un carré de veau après 
l'avoir paré proprement, mettez-le dans une ter- 
irine pour les faire mariner trois heures, avec 
iperfil, cibouie , un peu de fenouil, champi- 
Ignons , une feuille de laurier , thym, baflic, deux 
\échalotes , le tout haché trés-fin, fel, gros poi- 
ivre ,» Mmufcade rapée, & un peu d'huile; quand 


Al aura pris goût, embrochez le carré, mettez 
Ipardeffus tout fon affaifonnement, & l’enveiop- 


tit feu ; enfuite vous le mouillerez avec un verre 


façons ; vous le coupez par côtes ; Ôtez-en les os =" 


Hors- 
d'œuvre 
ou En- 
tremetse 


Entrées 


Ipez de deux feuilles de papier blanc bien beur-.. 


lrées, ficelez de façon que les petites herbes ne 
Ipuiflent point fortir, faites-les cuire à petit feu, 
la cuifon faite, ôtez le papier, enlevez avec un 
outeau toutes les perites herbes qui tiennent après 


2° 
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œ—— le papier & la viande, pour les mettre dans une: 


Du cafferole, avec ua peu de jus, deux cuillerées de: 
‘+ verjus, gros comme une noix de beurre manié- 
avec une pincée de farine, un peu de fel, gros 
poivre, faites lier fur le feu pour fervir deffous le 


Carré : avant que dé lier la fauce, il faut faire fon- 


dre un peu de beurre & y méler un jaune d'œuf” 
pour en frotter le deffus du carré & le panner de 
mie de pain, faites prendre une belle couleur : 
vous pouvezencore le fervir fans étre panné fi vous 
êtes inaifférent pour la bonne mine, 


Cotelettes de Veau à la poële, 


Entrée, Il faut couper le côtier par côtes , ôter les os, 
& ne laifler que la côte. 
Mertez-les dans une cafferole avec du lard fondu, 
perfil, ciboule, un peu ce truffes, fel, poivre, 
le tout haché trés-fin; une tranche de citron la. 
peau Ôtée, couvrez avec des bardes de lard, faites- 
Jes cuire à petit feu, fur de la cendre chaude. 
Quand elles font cuites, Oôtez-les de la caf- 
ferole, efluyez-les de leur graifle, & les dref- 
_fez dans le plat que vous devez fervir, ôtez la. 
tranche de citron qui eft dans la cafferole, &. 
mettez dedans un peu de coulis, degraiffez la 
fauce, mettez-la fur ie feu, & la fervez deffus les 


à 3 A * 
t cotelettes. : 


Vous pouvez faire plufñeurs entrées à la poële de 
cette façon. 


Cotelettes de Veau à la Cuifiniere. 


Entrée, Coupez un carré de veau en côtélettes, & les 
approprikz, mettez dans le fond d’une caflerole 
un quarteron de petit lard coupé en tranches , un 
peu de beurre, & les côtelettes deflus, faices-les 
cuire à pecit feu dans leur jus en les retournant 
fouvent ; lorfqu’elles font cuites , vous les dref- 
{cz dans le plat que vous deviz fevir, les mor- 
ceaux de petit lard deflus. Mettez dans la caf- 
ferole de leur cuifon, un liaifon de trois jaunes. 


— 
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Yœufs, avec du bouillon , du perfil blanchi ha- ms 
ché, une échalote hachée, détachez tout ce qui Du 
eut tenir à la cafferole , faites lier fur le feu , & Veau, 
r mettrez aprés un filet de vinaigre, un peu de 

ros poivre, fervez fur les côteletres. Vous y 
mettrez un peu de fel s’il en eft befoin , fi le petit 

lard n’eft point aflez falé. 


* 


Côtelettes de: Veau an Verd pré, . | | 


Mettez des côtelettes de veau dans une caffe: Entrée: 
role, avec un morceau de beurre, un bouquet de 
verfl , ciboule, une demi-goufle d'ail, deux clous 
de girofle, une feuille de laurier, pañlez-les fur 
le feu, & y mettez une pincée de farine, mouil- 
lez avec du bouillon, un verre de vin blanc, af- 
aifonné de fel, gros poivre , faites, cuire à petit 
reu & dégraifiez , la cuifon faite , & courte fauce, 
mettez-y gros comme une noix de bon beurre ma- 
aié de farine, avec une bonne pincée de cerfeuil 
blanchi haché de deux ou trois coups de couteau; 
faite lier la fauce , en fervant un jus de citron, 
u un filet de vinaigre. 


De la moële dite amouvette, - 


| La moële que l'on appelle amourette, fe fert Entréo; 
matinée & frite pour entremets, Voyez cervelle 
e bœuf frite, page 34. 


Queues de Veais de plufieurs façons. 


| Elles fe fervent en hauchepot comme [a queue 
ke Don Cr | 

| La feule différence eft de mettre vos légumes 
n même temps que la viande, parce que le veau 
b'eft pas dura cuire. - 


Queu:s de Veau à la fainte Menchoult. 


Prenez trois queues de veau que vous coupez Horss 


. À à \ 3 LAS. 
n deux, faites-les blanchir un inftant à l’eau et à 


jouillante , mettez les dans une petite marmite tiée, 


vec du bouillon bien gras, un bouquet de perl, 
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F— ciboule, une gouffe d'ail, trois clous de girofté;, 
pe. deux échalotes » une feuille de laurier, thym , bas 

/ filic, fel, poivre, un O18hon , une carotte, um 

panais , faites bouillir jufqu'à ce qu'elles foientt 
cuites & qu'il refte très-peu de fauce, retirez-less 
pour les refroidir, paficz la fauce dans un tamiss 
clair pour.que la graiffe pafle avec, il faut qu'ill 
n'en refte qu'environ un bon demi-verre, mettez-- 
la dans une cafferole avec trois jaunes d'œufs dé-- 
layés avec une bonne pincée de farine, faites-[aa 
lier fur le feu qu'elle bic un peu épaiffe, enfuitee 
vous y trempez les queues de veau & les pannez 
à mefure avec de la mie de pain; mettez-les fur 
pue le plat que vous devez fervir , & leur faites pren-- 
dre couleur deffous un couvercle de touttiere CT 
ferv. z les avec une fauce piquante comme la pre-- 
miere que vous trouverez à l’article des fauces.. 
Préparées de cette faron , vous pouvez les fairer 
griller & les fervir avec la même fauce, 


Queues de Veau aux choux € petit lard. 


Entrée, Prenez deux queues de veau que vous coupez: 
en deux, faites-les blanchir un inftant avec une: 
demi-livre de petit lard coupé en tranches tenant! 
la couenne , après vous ferez aufli blanchir lau 
moitié d'un gros chou coupé en quatre mor-: 
ceaux; quand il aura blanchi un quart-d’heure,, 
retirez-le à l'eau fraîche, & le preffez bien, ôtez: 
les trognons & le ficelez, mettez les queues dans: 
une petite marmite avec le petit lard ficelés, &: 
les choux , un bouquet de perfil, ciboule, une” 
demi-goufle d'ail, trois clous de girofle, un petit: 
morceau de‘mufcade, mouillez avec du bouillon, 
un peu de fel, gros poivre, faites bouillir à petit. 
feu jufqu’à ce que les queues foient cuites, re-. 
tirez le tout de la marmite pour l'égoutter & ef-. 
fuyer de fa graifle, dreflez les queues entre-mêlées 
de choux, le petit lard pardeflus, mettez du cou. 
lis ce qu'il en faut pour une fauce dans une cafe | 
férole avec un peu de beurre, peu de fel, & gros. 
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& la viande, fi vous n’avez point de coulis, pre- 
nez un peu de la cuifon des choux que vous paf- 
éz au tamis & bien dégraiffée, mettez-la dans 
une cafferole avec un peu de beurre manié de fa- 
ine , faites lier fur le feu ; fi vous voulez fervir 
ans une terrine il faut que la fauce foit plus 
rande. | : | 
Les queues de veau fe mettent aufli étant cuites 
la braife comme la langue de bœuf, page 32, 
vec différents ragoûts de légumes. 


Caf[erole. 


. Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de 
is, dans une petite marmite avec du bouillon, 
u lard fondu ; quand il eft prefque cuit, bien 
pais, & fort gras, merttz-en de l'épaiffeur de 
eux écus dans le fond du plat que vous devez 
fervir, qui doit être d'argent, ou d’une fayance 
qui aille au feu , mettez fur le ris.telle viande que 
vous jugertz à propos, ou même plufieurs mé- 
llées enfemble , il faut qu'elles foient cuites dans 
lune bonne braife, & aflaifonnées de- bon goût, 
icouvrez tout le deffus avec du ris, de façon que 
lon ne voie point la viande, uniffez avec un 
couteau, mettez votre plat fur une cendre chaude, 


fl 


'couvrez avec un couvercle de tourtiere, un bon 
|feu deffus, vous le laifferez jufqu’à ce que le ris 
|oit d’une belle couleur dorée; en fervant , vous 
|renverfez la graifle qu'il peut y avoir, & fervirez 
à fec, ou fi vous voulez, vous pouvez mettre 
lune petite fauce dans le fond. Vous pouvez en- 
icore fervir de cette façon toutes fortes de ragoûts 
pe vous ont déjà fervi, pourvu que le fauce en 
Oit trés-coutte, . 


: Rifoles, | 

. Les rifoles fe peuvert faire avec toutes fortes 
de farces comme celle aux. petits pâtés. Vous 
pouvez aufli les faire avec des reftes de viande 
cuite à la broche que vous coupez en petits mor-- 


24 


poivre ,” faites lier fur le feu , verfez fur les choux = 


Du. 
Veaus 


Entrées 


Hors: 
d'œuvre 
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pe Ceaux de la grofleur d’un pois, paffez les fur les 
Du feu avec un bon morceau de beurre, perfil, ci» 
Feos, boule hachés » Mmettez-y une pincée de farine, 
mouillez avec un peu de bouillon, fel, gros poi-- 
vre, faites réduire à courte fauce, qu'elle foit fi 
liée qu'elle s'attache à la viande, mettez refrois- 
dir, faites une pâte avec de la farine, un peu 
de beurre, de l'eau & du fel fin, paitriflez-la &: 
la battez avec le rouleau auffi mince qu'une piece: 
de vingt-quatre fols, mettez votre viande de. 
fus par petit tas de diftance d’un bon doigt de: 
l'un à l’autre, mouillez la pâte tout autour de 
la viande, mettez une abaiffe de pâte fur la viande 
pareille à celle de deflous & lécérement mouillée, 
pincez-en tous les tours avec les doigts pour les 
bien coller enfemble, coupez-les enfuite avec uné 
Videlle ou un couteau, faires-les frire jufqu'à ce 
qu'elles foient d’une belle couleur dorée, fervez 

pour hors-d'œuvre. | 

Vous pouvez aufli en faire avec un refte de 


hachis. : + à 
Hachis de toutes fortes de viandes. 


Hors- Prenez telles viandes de boucherie que vous. 
d'œuvre voudrez, volaille où gibier cuit à la broche, & 
même de plufeurs mêlées enfembie fi vous n'en. 
avez point aflez d’une même forte, hachez-les' 
très-fin, mettez dans une caflerole un morceau 
de beurre, perfil, ciboule , deux échalotes ha- 
chées trés-fin, paflez-les fur le feu & y mettez 
une pincée de farine, mouillez avec un demi-. 
verre de bouillon & autant de jus, fel, Gros 
poivre ; faites bouillir un quart d'heure, mettez- 
y enfuite Ja viande pour la faire chauffer fans 
qu'elle bouille, crainte qu'elle ne fe racorniffe, 
où fi vous vouliez qu'elle bouille, au cas que 
votre viande foit dure, il faut faire bouillir au 
moins une heure à trés-perit feu , & pour lierla 
fauce vous y ajouterez un peu de coulis, fi vous | 
n'en avez point vous y mettrez deux pincées de 
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rhapelure de pain bien fine; en fervant le hachis 
sour la bonne mine, vous y mettrez autour des 
croûtons de pain frit comme aux épinards. 


Sp OBAPILERE VE 


D# Cochon & de fon utilité. 


E Cochon eft d’un goût fort agréable, on 
de ne fçiuroit travailler la cuifine à fon point Du 
fans en faire ufage, cependant j'en uferai peu , Cochonk 
parce que fa chair eft nourriffante, difficile à di- 

gérer, & lâche le ventre. 

Comme tout fert dans le cochon, j’en ferai un 

petit abrégé pour contenter ceux qui n'en crai- 

gnent point la nourriture. 


De la tête de Cochon. < 


Elle fe met en hure de fanglier. G 
: e & : Gro$ 

Faites-la brûler à un feu clair fur le fourneau Etre 
bien ardent, & la frott:z à force de bras ayecune mets, 
brique , & enfuite avec un couteau. 
| Aprés qu'elle eft nette, défoffez-la à moitié 
fans Oter la peau, piquez-la en dedans avec du 

ros lard ; aflaifonnez de fel, épices mêlées, per- 
il, ciboule, champignons, ail, le tout haché. 

Enveloppez la avec un linge blanc , ficelez-la 

la faites cuire dans une bonne braife faite avec 
| ouillon, vin rouge, un gros bouquet garni, o1- 
wnons , racines , fel & poivre. 
| Quand elle eft cuite, laiffez-la refroidir dans 
fa braife, & la fervez fur une ferviette pour en- 

remets du milieu. Elle fe fert encore en ballon, 


| Des oreilles, de La langue € des pieds de Cochon. \ 


Les oreilles fe font cuire à la braife, faite Entre 
omme celle de la cête ; quand elles font cuites MES. 
&l faut les panner & les faire griller : fervez-les 
 fec. k TES 


120 LA CUISINTERE 
—— L'on en fait aufli des menus droits, Voyez pa-« 
4 lais de bœuf en menus droits, & les faires des 

°7+ même, Elles font encore bonnes falées es fumées, 
Entre. La langue fe met à la braife avec des fauces pi-- 
mets,  quantes, & pour le mieux elle fe mange falée &r 
fumée, 
Les pieds s'accommodent commes les oreilles... 


De la frofure, panne, crépine € boyanx. 


Les boyaux fervent à faire toutes fortes de bou=- 
dins , andouilles & fauciffes. | 

La freflure fe peut accommoder de la même: 
façon que la freflure de veau. Voyez ci-devant* 
page 87. - 

La panne fert à faire du fain-doux, des fau-- 
cifles , & beaucoup de différentes farces. j 

La crèpine eft utile pour faire des entrées en 
crêpine ; powr le lard l'on ne peut s'en pafler à lai 
cuifine. | 


Des jambons , comment les accommoder. 


La cuiffe & l'épaule fe mettent en jambons, 
il faut les faler & fumer. : Te 0 
Pour cet effet vous faites une faumure avec dul 
fel & du falpêtre & toutes fortes d'herbes odori-- 
férantes, comme thym, laurier, bafilic, baume, 
marjolaine , farriette, génievre , que vous mouil-. 
lerez avec moitié eau & moitié lie de vin, laifen 
fez infufer toutes ces herbes dans la faumure! 
pendant vingt-quatre heures , enfuit evous la pat 
ferez au clair & mettrez tremper les jambons de-. 
dans pendant quinze jours. S 
Enfuite vous les tirerez de la faumure pour less 
faire égoutter , après les avoir bien efluyés , vous! 
les mettrez fumer à la cheminée, j 
Quand ils feront fecs , pour les conferver, vous? 
les frotterez avec de la lie de vin & du vinaigre, 
Gros À mettez pardeflus de la cendre, ; 1! 
Entre. Quand vous les voulez faire cuire vous en ôtez 
mets, le mauvais fans rien ôter de la couenne; Fe 
les: 
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es défaller dans dé l’eau denx ou trois jours, 
fuivant qu'ils font nouveaux & que vous les ju- 
rez aflez défallés, enveloppez-les d’un torchon 
blanc & les mettez dans une marmite pas plus 
large que le jambon, mettez-y deux pintes d’eau 
R autant de vinrouge, racines, oignons, un 
rros bouquet garni de toutes fortes de fines her- 
pes; faires cuire votre jambon pendant cinq ou 
ix heures à très-perit feu. ; | 
| Quand il eft cuit, laiflez-le refroidir dans fa 
luifon, vous le retirez enfuite & enlevez douce- 
nent la couenne fans Ôter de la graifle ; mettez 
jardeflus la ‘graifle du peifil haché, avec un peu 
époivre, & après de la chapelure de pain , par- 
leffus la pèle rouge, pour que la chapelure s’im- 
libe un peu dans la graiffe & prenne belle cou- 
Lich 
| Servez froid fur une ferviette pour gros entre- 
ets. à 
| Quand les jambons font nouveaux & petits , 
bus pouvez les faire cuire à la broche & les fervir 


W'ils foient beaucoup plus deflalés pour la broche 
Le pour la braife, : 


| Del poitrine , échinée, € carré de Cochon. 


ILa poitrine fe met en petit falé, le filet, le 
Lrré & l’échinée fe mettent en côtelettes ou à la 
loche , avec une fauce à la moutarde ou ragoût 
} pecits oignons, 


| Côrelettes de Porc-frais en ragokrs, 


ttez-les cuire avec un peu de bouillon , un 
juquet garni, peu de fel, & du poivre, ayezun 
de veau que vous faites blanchir ; coupez en 
bs dez , mettez-le dans une cäflerole avec des 
mpignons, quelquefois de volaille, un peu 
beurre, päflez-les fur le feu, mettez-y une 
ine pincée de farine, mouillez moitié bouil- 
F 


hauds ou froids pour entremets , faites attention 


4 E 
pres menant 
Du 


Cochon, 


& 


Coupez en côtelettes un carré de porc-frais, Entréez 
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nm lon, un verre de vin blanc , & du jus ce qu'il en 
Du faut pour colorer le ragoût , fel, gros poivre, um 
Cochon. bouquet de perfil, ciboule, une demi-gouffe d'ail 
deux clous de girofle , laiffez cuire & réduire 44 
courte fauce , fervez fur les côrelettes. Vous pou 
vez encore pafler les côtelettes de la même façon 
ue le ragoût , & quand elles font cuites à plu 
de moitié, vous y mettrez le ris , foie & champti 

gnons avec le même afflaifonnement. 


Comment faire le petit falé de Cochon. 


Toutes fortes d’endroits du cochon font boni 
: pour faire du petit falé ; le filet eft eftimé fl 
meilleur ; vous coupez les morceaux de la grofl 
feur que vous voulez & prenez du fel pilé, fur 
quinze livres mettez une livre de fel, frotte 
votre viande par-tout, mettez-la à mefure dan 
un vaifleau , quand il eft plein , bouchez-le bien! 
de crainte qu'il ne prenne le vent, vous pouves 
vous en fervir au bout de cinq ou fx jours ; | 
vous voulez le garder long-tems , vous y mettrée 
un peu plus de fel ; obfervez , que plus le falé erl 
nouveau, meilleur il eft, vous vous en fervea 
‘enfuite , foit pour manger avec de la purée dû 
pois, ou un ragoût de choux, ragoût de lésumess 
purée de lentilles, purée de navets : de telle façon 
que vous le mettiez , ne mettez point de fel dati 
le ragoût que vous deftinez manger avec, SE 
votre falé avoit pris trop de fel, faites-le trempuil 
dans de l'eau tiede auparavant que de le fai 
cuire , jufqu'à ce qu'il foit au degré de fel qui 
vous le voulez. ECS 
Be Comment faire le lard © le fain-doux. 


Prenez Le lard de deffus le porc, ne laiffez 
éhair que le moins que vous pouvez , arrangen 
le fur des planches dans la cave & mettez um 
livre de fel pilé fur dix livres de lard , aprés lave 
frotté de fel par-ut vous le mettrez l'un fl 
l'autre, chair contre chair. Mettez des plancha 
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charger , afin que le lard en foit plus ferme, vous 
Je laiflez au moins quinze jours dans le fel & le 
fufpendez enfuite dans un endroit fec pour le faire 
fécher. 

Le fain-doux fe fait après avoi: épluché la 
panne, t'eft-à-dire, ôtez les peaux qui s’y trou- 
vent, coupez la panne par petits morcaux, met- 
tez dans un chaudron avec un demi-fetier d’eau , 


un oignon piqué de clous de girofle, faites-la 


fondre à très-petit feu jufqu’à ce que les grignons 
qui ne fe fondent point commencent à fe colorer, 


| pour lors vous le retirez du feu & le laifferez 


refroidir à moitié , & le paflerez enfuite dans un 


| vaiffleau de terre pour le mettre au froid. * 


Boudin de Cochon € de Sançlier. 


Prenez de l'oignon que vous hachez & le fai- 
tes cuire avec un peu d’eau & de la panne, quand 
il e@ bien cuit & qu'il ne refte que de la graife, 
vous prenez de la panne que vous coupéz en dez, 
mettez-la dans la caflerole où eft votre oignon 
avec du fang & le quart de crême , aflaifonnez de 
fel fn, épices mêlées, maniez bien le tout en- 
Femble & l’entonnez dans des boyaux que vous 


aurez coupés auparavant de la longueur que vous 


voulez faire les boudins , ne les empliflez point 


trop , de crainte qu'ils ne crevent en cuifant, 


ficelez les deux bouts de chaque boyau ; vous les 
faites enfuite cuire dans l’eau bouillante; il faut 
un quart-d’heure pour les cuire : pour voir s'ils 
font cuits vous en tirerez un avec l’écumoire & 


| le piquerez avec üne épingle ; fi Le fang ne fort 


plus & que ce foit de la graiffe , c'eft une preuve 
qu'ils font cuits, mettez-les enfuite refroidir pour 
les faire griller quand vous voudrez le fervir. 

La même façon fe pratique pour le boudin de 


. fanglier. 


Bondin blanc à la Bourgecife. 


.. Mettez fur le feu une chopine de bon lait que 


F 2 


fur le lard & des pierres fur les planches pour 1e mms 


Du 
Cochon, 


Horez 


d'œuvre 


Du 


Cochon. 


Hors- 


d'œuvre 


Pt 2 


Hors- 
(D 
ë& œuvre 
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vous faites bouillir , & y mettez après une benfe 
poignée de mie de pain, paffez à la pañloire , 
faites bouillir le tout enfemble en les tournant 
fouvent , principalement fur la fin, jufqu'à ce 
que la mie de pain ait bu tout le lait & qu’elle 
foit bien épaiffe , mettez-la refroidir, coupez une 
demi - douzaine d'oignons en petits dez & les 
faires cuire à petit feu fans qu’ils foient colorés 
avec un morceau de beurre, enfuite vous avez 
une demi-livre de panne hachée que vous mêlez 
avec les oignons, après qu’ils font ôrés du feu, 
mettez-y aufli la mie de pain avec fix jaunes 
d'œufs, un peu plus d’un demi-fetier de crème 5 
délayez le tout enfemble, affaifonnez defelfin, 
fines épices, prenez des boyaux de cochon bien 
lavés , coupez-les de la longueur que vous vou- 
lez faire vas boudins, ne les empliflez qu'aux 
trois quarts , liez le bout, quand ils feront tous 
finis, faites bouillir de l’eau : quand elle bouil- 
lira fort | mettez-y doucement les boucins & les 
faites bouillir jufqu’à ce qu'ils fotentcairs , il ne 
faut qu'un quart-d’heure , ce que vous connoîtrez 
en les piquant avec une’ épingle , ilen fortira de 
la graile, retirez-les en douceur avec une écu--. 
moire, mettez-les dans l’eau fraîche, faites-les 
égoutter , & les ferez griller dans une caiffe de 
papier, enfuite vous les Ôtez de la caïffe pour les 
fervir chaudement. 


De la façon d'accommoder le fang'de Veau, de Cochon , : 
_ d'Agnean fans faire de boudins, 


Vous prenez de l’oignon que vous coupez en 
petits dez que vous faites cuire dans une cafferole 
fur le fourneau ou dans une poële fur le feu, 
avec du beurre où du fain-doux , tenez votre 
oignon fort gras, quand il eft cuit mettez-y le 
fang , remuez-le doucement fur le feu comme 
vous feriez des œufs brouillés , affaifonnez - le 
de fel & de poivre ; fi cette façon n'eft point 
fi appétiffante que le boudin, le goût en et 


ir 


[2 
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de même & fe trouve fait dans le moment fans Da 


dépenfe. - Cochon. 
Façons de faire toutes fortes de Cervelas. 


Communément l’on prend de la chair de porc Entrée: 
la plus tendre & la plus entrelardée , fi vous les , 
voulez faire d'autre viande, foit veau, lievre , 
ou lapin, vous aurez foin que votre viande foit 
bien nourrie de lard , vous prendrez donc la 
viande , felon la quantité de cervelas que vous 
voudrez faire ; hachez-la & mettez avec un peu 
de perfil, ciboule hachés, fel, épices mêlées, 
prenez des boyaux de telle groffeur que vous 
jugere àz propos, empliffez-les de viande & les 
ficelez par les deux bouts , mettez-les fumer à 
la cheminée deux jours , & les faites enfuite cuire 
deux ou trois heures , fuivantr leur grofleur , dans 
un bouillon fans fel : fi vous voulez faire des 
cervelas à l'oignon, vous prendrez des oignons 
fuivant la quantité de viande que vous aurez, 
ii faut les hacher & les faire cuire avec du lard 
fondu , ou du fain-doux , quand ils font cuits aux 
trois quarts , vous les mettez avec ia viande ; & 
finirez vos cervelas comme il eft dit ci-devant, fi 
vous voulez faire des cervelas au truffes , vous 
hacherez la viande & y mettrez enfuite des truf- 
fes, hachez la quantité que vous jugerez à propos 
fans les faire cuire, & finirez vos cervel:s de la 
même façon. 


Façons de faire toutes fortes de fauciffes. 


Prenez de la chair de porc, où il y a plus de ‘Hors: 
gras que de maigre, hachez-la & mettez-y perfil, d'œuvre , 
ciboule hachés, affaifonnez de fel, & fines epi- 
ces , entonnez le tout dans des boyaux de veau ou 
de cochon, ficelez les faucifles de la longueur que 
vous voule z, faites-les griller , vous leur donnez 
le goût que vous jugez à propos, comme truffes, 
échalotes. Si c’eft aux truffes vous en hachez avec 
la chair fuivant la quantité que vous voulez ; 
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im l'échalotte vous en mettrez crés-peu , de’ crainte 
. Dan que le goût ne domine, Les faucifles plates fe font 
Cochon. de Ja même façon, à cette différence que vous 
mettez la viande dan une crépine de porc & les 


grillez de la même façon. | 
Andouilles de Cochon. 


d'œuvre feront bien lavés , coupez-les de la longueur que 
vous voulez faire les andouilles. Faites-les trem- 
per dans de l’eau où il y a un quart de vinaigre, 
du thym, laurier , bafilic, pour faire perdre leur 
goût de chaircuirerie : vous prenez enfuite une 
partie de ces boyaux que vous coupez en filets , 
de la panne en filets , des morceaux de porc en 
filets, affaifonnez le tout enfemble avec du fel & 
fines épices, mêlez avec un peu d’anis, remplif- 
_ fez enfuite vos boyaux aux deux tiers ; de crainte 
u'ils ne crevent en cuifant : s'ils étoient trop 
pleins , ficelez-les par les deux bouts, faites-les 
cuire avec moitié eau & moitié lait, fel, thym, 
faurier, bafilic, un peu de panne pour les nour- 
tir, quand elles font cuites laiffez-les refroidir 
dans leur cuifon ; quand vous les voulez fervir, 
vous les faites griller &*les fervez pour hors- 
d'œuvre. | : 


x 
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Jambon en cincarai. 


Entre. Prenez du jambon que vous coupez en tran- 
mets,  ches fort minces , mettez-les dans une cafferoie, 
ou dans une poële avec un peu de gras de jambon 

ou du lard ; faites cuire à petit feu. Quand il 

eft cuit, vous dreflez le jambon dans un plat, & 

mettez dans la même cafferole un peu d’eau , un 

filet de vinaigre , & du poivre concaflé , il faut 
détacher ce qui refte dans la cafferole , en re- 


muant votre fauce avec une cuiller, & la fervez : 


fur le jambon. 
| D# Cochon de lait. ; 
Le cochon de lait fe fait cuire à la broche. 


Hors. Prenez des boyaux gras de cochon, après qu'ils 


1 
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Quand il eft eft bien échaudé & trouffé , vOUS eme 
lai coupez un peu la peau à la tête, aux épau- Du 
les, & à la cuifle pour que la peau ne fe déchire Cochon 
point. 3 | ; 

_ Quand il eft au feu, frottez-le fouvent avec 
de l'huile pour que la peau foitcroquante; il faut - 
le manger forrant de la broche, finon la peau fe 


D s "A A 
tamollit &na plus le même goût. 


Cochon de lait par quartier au Pere Douiller, 


Faites d’abord un bon bouillon avec un tru- _ Gros 
meau de bœuf, un jarret de veau & deux pieds, Entre- 
. mets, 
un bouquet de perfil , ciboule , deux goufles & ia 
d'ail , trois clous de girofle ; la moitié d’une muf- 
| cade , oignon, racines; Îa viande étant cuite , 
paffez le bouillon au tamis, mettex le cochon de 
_ Jait dans un vaiffeau proportionné à fa grandeur, 
avec quatre grofles écrevifles & le bouillon que 
vous avez paiñlé, ajoutez-y une chopine de vin 
blanc , fel, gros poivre , faites-les cuire pendant 
une heure & demie , enfuite vous en pañlez la 
cuifon dans un tamis, dégraiflez-la & la mettez 
fur un fourneau pour la faire éclaircir comme une 
gelée, en y mettant la moitié d'un citron la peau 
ôtée & fix blancs d'œufs fouettés avec les coquil- 
les ; quand elle eft ciaire & qu'elle a aflez de 
Corps, paflez-la au travers d'une ferviette, mettez : > 
le cochon de lait dans un vaiffeau, jufte à fa gran- ; 
deur, les quatre écreviffes en deffous avec des 
branches de perfl verd, verfez la gelée fur le co- 
chon pour le mettre au frais ; quand la gelée efk 
bien prife, vous trempez le cul du vaifleau dans” 
de l’eau chaude , & le renverfez promptement fux 
le plat que vous devez fervir & une ferviette def- 
fous. 
Cochon de lait en Blanquette. 


11 faut prendre les débris d’un cochon de fait Hors: 
que l'on a fervi rôti, coupez-les en filets minces, d . 
mettez dans une caflerole gros comme la moitié NE ” 


#7" ° Te ; 
d'un œuf de bon beurre, avec des champignons # 
Ce 
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sr COUPÉS en filets minces ; un bouquet de perfil , 

Du ciboule , une goufle d'ail, deux échalotes , deux 

Cochon. clous de girofle, la moitié d’une feuille de lau- 

rier, thym, bafilic, pañlez-les fur le feu, met- 

tez y une pincée de farine , mouillez avec un 

… verre de vin blanc & autant debouillon, fel, gros 

poivre, faites bouillir à petit feu & réduire à 

moitié ; Ôtez le bouquet & y mettez les filets de 

viande, faites chauffer fans bouillir, enfuite vous 

y mettez une laifon de trois jaunes d'œufs dé- 

Jayés avec deux cuillerées à bouche de verjus & 

autant de bouillon , faites lier fur le feu fans 
bouillir, Servez chaudement. 


Cochon de lait en galentine. 


Gros. ’ Quand il eft bien échaudé il faut le défoffer à 
Entre. forfait, l’étendre fur un linge blanc & mettre def: 
mets. fus une bonne farce de viande affaifonnée de bon 
goût, que vous étendez de l’épaiffeur d’un gros. 
écu, mettez fur cette farce une rangée de lardons: 
de jambon , une de lard, une de truffes , une de 
jaunes d'œufs durs, couvrez tous ces lardons avec 
un peu de farce, enfuite vous roulez le cochon à 
de lait en prenant garde de déranger les lardons , 
enveloppez-le de barcdes de lard , & d’une étami- 
ne, ferrez-le fort avec de la ficelle & le faites cuire 
pendant trois heures avec moitié bouillon & moi- 
| tié vin blanc, {el , gros poivre, racines, oignons, 
| 
! 


un gros bouquet de perfl, ciboule, échalotes, ail, 
girofle, thym, laurier , bafilic ; quandil eft cuit, 
laiflez-le refroidir dans fa cuifon, & le fervez froid 
pour entremets, Toutes fortes de galentines {e 
font de même. 


Cochon de lait à la Lyonnoife. 

| Après l'avoir bien échaudé & vuidé , il faut le 
| Gtos / js \ Q \ / é A 

Entre- défoiler à forfait, à, la réferve de la tête & des 
mets pieds, faites une farce de cette façon : mettez 
froid. … dans une eaflerole une pinte de bon lait ; quand il 
bout mettez-y près d'une deini-livre de mie de 


LS 


BourGrorsz. 129 
pain que vous faites bouillir jufqu’à ce qu'elle ait 
bu tout le lait & qu’elle foit bien épaifle , ayez Du 
foin de la remuer fouvent fur la fin, de crainte Cochon 
qu'elle ne s'attache , mettez-la refroidir , prenez 
de la ruelle de veau environ une livre & autant de 
graifle de bœuf que vous hachez enfemble, & y 
mettez enfuite de la mie de pain, avec perfl , 
ciboule, deux échalotes, champignons, le tout 
haché très-fin , fel, poivre » quatre œufs , blancs 
& jaunes , coupez en gros dez le foie du cochon 
de lait, & prefquautant de jambon cru, pour les 
mêler avec la farce, mettez le tout dans le corps 
du cochon; coufez-le & le trouffez comme pour 
le mettre à la broche , mettez deffus des bardes 
de lard : il faut l'envelopper d’une ferviette , le 
ficeler & le faire cuire comme le précédent ; vous 
le fervirez de même fur une ferviette pour entre- 
mets froid, 
Cochon de lait en pâté froid. 


Pour faire ce pâté froid vous fuivrez ce qui eft 
expliqué dans l'article des pâtés. | ELA 


Fromage de Cochon. 


Prenez une tête de cochon bien nétoyée, défof- Gros 
fez-la à forfait , levez toute la chair & le lard fans Entre- 
couper la couenne, coupez la chair en filets trés- froid, 
minces , faites-en autant du lard, mettez le mai. 
gre à part fur un plat bien étendu & le gras dans ë 

_un aütre , coupez les oreilles auff en filets, affai- 
fonnez le tout des deux côtés avec du fel fin, du 
gros poivre , thym, laurier, bafilic , fix clous de 

irofle , deux pincées de coriandre , la moitié 
d’une mufcade, le tout hachétrès-fin, deux gouf- 
fes d'ail, quatre échalotes auffi hachées , une: 
demi-poignée de perfil en feuilles entieres, met- 
1€ la peau de la hute dans une cafferole ronde, ar- 
. fangez tous vos filets de viande en mettant un lt 
de vinaigre & quelques tranches de jambon f vous 
en avez, des feuilles de perfil, arrangez propre- 
ment, continuez de cette façon jufqu'à la fn, vous 

| ; Es 
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im. coudrez la couenne en la pliffant comme une 


Dax  bourfe, enveloppez-la d'un torchon blanc que 
Éochon, vous ferrerez fort avec de la ficelle ; mettez ce 
fromage dans une marmite jufte à fa grandeur , 
pour le faire cuire pendant fix ou fept heures avec 
du bouillon , une pinte de vin blanc, de loi- 
gnon, racine , thym, laurier, bafilic, une gouffe 
d'ail, fel, poivre , lorfqu’il eft cuit, vous l’é- . 
gouttez & le mettez dans un vaifleau jufte à fa 
grandeur & bien rond , couvrez-le ayec un cou- 
vercle & un poids très-lourd deffus pour lui faire 
prendre la forme que vous voulez jufqu’à ce qu'il 

foit froid ; vous le fervirez pour gros entremets. 


Green me mme 
CHAPITRE VIE 


, De l’Agnenn. 


pe PA. RUoiïque PAgneau ne foit pas des plus excel. 

LL? lensà travailler en cuifine , à caufe de fon 

gout infipide., parce que c'eflune viande qui nef 

point faite, je ne laiferai pas d'expliquer les dif. 

férentes parties dont on fait ufage. 

fus d'Agnenn à la Bourgeoife. 

Hors- Sous le nom d’iflus , l’on y comprend la tête. 
œuvre Je foie, ke cœur, le mou, & les pieds. 

Vous Ôôtez les machoires & le mufeaw, faites. les: 
dégorger dans de l’eau avec le refte de l'iffus coupé 
par morceaux , faites-les blanchir un moment, 
& faites cuire à petit feu avec du bouillon, ut 
peu de bon beurre , un bouquet garni , fel, 
poivre. : As. 

Quand il eft cuit, délayez trois jaunes d'œufs 
avec un peu de lait , & faites lier votre fauce fur 
ke feu, mettez.-y aprés un filet de verjus , dreflez 
la tête dans le plat que vous devez fervir , décou 

-vrez la cervelle, mettez le refkanc autour, & La 
fauce par deflus, 


BAREGIULe 


\ 
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Tête d' Agneau de plufieurs facons. pi se " 
Vous prenez deux têtes d’agneaux que le collec 
tienne avec : vous Ôtez les machoires & le mu- 
feau : faites-les blanchir & cuire dans une braife 
blanche, comme aux oreilles de veau, page 87. 
Vous les mettez dans une marmite avec du 
bouillon , un gros bouquet garni, fel, poivre , 
racines , oignons, du verjus en grain , ou a moi- 
tié d’un citrôn coupé en tranches la peau ôtée , 
faites-les cuire à petit feu , quand elles font cui- 
tes , découvrez les cervelles & les dreflez dans le 
plat que vous devez fervir, & fervez deffus telle 
fauce que vous jugerez à propos, comme fauce à 
l Efpagnole | fauce à la ravigote , fauce à la poi- 
vrade liée , fauce à la pluche verte. | 
Ou pour le fimple , vous prenez du bouillon de 
leur cuifon , prenez garde qu’il ne foit trop falé, 
delayex-le avec trois jaunes d'œufs , une pincée de 
perfil haché, faites-les lier fut le feu, & fervez 
deffus les têtes. | | 
_ Vous pouvez encore à la place dé fauce , y met- 
tre un ragoût de crêtes , où un falpicon, ou un 
ragoüt de truffes. 
L'on fait aufli des potages à la tête d'agneau, 
qui font au blanc. | us 


Quartier d Agneau, Comment le fervtr. 


. Le quartier de devant eft plus délicat que celui 
de derriere. | | 
I fe fert ordinairement rôti pour un plat de 

rôt. | 

Vous le fervez auf en fricandeau. Voyez frican- 
deau , page rar. AS | 

Pour le bien glacer, prenez la glace qui eft dans 
la cafferoke avec le dos d’une cuiller , & létendez 
fur l'agneau, 

— Vous pouvez aufli le fervir en fricandeau avec un 
ragoût d’épinars, ou cuit à la braife avec un ragoûg 
de cornichons. L 
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———— Vous en faites aufi des entrées à l’Angloife, qui 
De l’A- fe font en mettant les côtelettes fur le gril, com- 
me les côtelettes du mouton. ï | 
Et le refe du quartier vous le faites cuire à la 
broche, | | 
Quand il eft froid , vous en faites un hachis & 

les cotelettes autour. : 

Le quartier de devant fe déguife auffi. 

Quand il eft cuit à la broche & qu'il à fervi 
déja fur table , vous le coupez par filets & le 
mettez en banquette, ou à la bechamel. Voyez ci- 
aprés. RE 

Filets d’Agnean en blinquette. 

Hors Vous mettez dans une cafferole un morceau de: 
d'œuvre beurre, des champignons ; coupez en filets, ur 
| bouquet garni , pañlez les fur le feu , & y mettez 

une pincée de fatine , mouillez avec du bouillon, 
faites cuire les champignons jufqu'à ce qu'il n'y 
ait plus guere de fauce. | 

Mettez dedans les filets d'agneau cuits à l& 
broche , coupez en petits morceaux minces, avec 
une Haïfon de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
lait , faites lier la fauce fur le feu fans qu’elle 
| bouille, affaifonnez-la de bon goût : mettez de: . 
} dans un filet de verjus ou un filet de vinaigre em 
fervant. : 


Filets d' Agneau à la bechamel: 


Hors- La bechamel n’eft autre chofe que de faire ré- 
d'œuvre duire de la crême , jufqu'à ce qu'elle fait affez liée 
| pour fure une fauce, ; | 4 
Quand elle commence à s’épaiffir, tournez-la. 
toujours pour qu'elle ne foit point en grumeaux.. 
Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-y les 
a filets coupés , comme ïl eft dit pour la blan- 
quette, faies-les chauffer fans qu'ils bouillent , 
aflaifonnez-les de bon goût & les fervez. Toutes 
1 fortes de filets à la bechamel fe font de la même. 


# 
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: | RARE De PA 
Du quartier d'Agnean de :derriere, ne Je 


Le quartier d'agneau de derriere fe met ord:- 
pairement à la broche , 4! fe met aujfi farci en 
dedans cuit à la braife & fervi avec un ragoût 
d'épinars. 

Cuir à la braife & refroidi , vous en tirec des 
filets , que vous mettez en blanquette ou à la be- 
chamel , comme il eff dit ci-devant. | 


Ufage des ris d'Agneaux. 


Els fe fervent de la même façon que les ris de 
veau. Voyez ris de veau , page 93. 


Pieds d'A gheanx gratinés. 


Faites cuire dans une bonne braife une dou- Entre: 
zaine de pieds d’agneaux , & dix-huit ou vingt mets, 
petits oignons blancs , faites un petit gratin avec 
de la mie de pain, un peu de fromage rapé, un 
morceau de beurre , trois jaunes d'œufs , mêlez 
te tout enfemble, & l'étendez fur le fond du plat 
que vous devez fervir , mettez ce plat fur une 
cendre chaude pour faire cuire & un peu attacher 
ce gratin, dreffez-y deflus les pieds d'agneaux , 
entremélés des petits oignons, faites encore un 
peu migeoter fur le feu, après vous en égouttez 
a graifle, & fervez deflus une bonne fauce de 
blond de veau. | 

La langue, les pieds & la queue , s’accommo- 
_ dent comme ceux de mouton. $ 


Gi Ab ET RE: NV TI L 
De la Polaille en général. 


VE me fuis aflez étendu fur la viande de bouche- 

rie, que nous appellons groffe viande, pour re | 
donner une inftruétivn des changemens que l'on * P##i* 
en peut faire, : 
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mms [1 eft tems de pafler prefentement à des viandes 
Du plus délicates. Fois ; 
Pouler. Je commencerai par le poulet , puifqu’il eft le 
meilleur pour la fanté, fa chair eft nourrifflante 
& facile à digérer, c'eft une des premieres nour- 
ritutes en viande que l’on ordonne aux malades. 
Toute la volaille doit être plumée fi-tôt qu’elle 
eft tuée , il ne la faut point mettre dans l’eau 
chaude pour la plumer , elle fe plume à fec , ilne 
la faut vuider qu'après qu'elle eft flambée, vous 
la flambez fur un fourneau bien allumé de char- 
bon, il faut la pafler légérement fur la Aamme , 
qu'elle n'ait que le tems de brüler les poils qui 
reftent , fi vous n’avez point la commodité d’un 
fourneau allumé , prenez fimplement une feuille 
de papier que vous brülez deffous les poils , vous . 
Ja vuidez enfuite ; pour cet effet, vous coupez la 
peau de la volaille fur le derriere du cou : déta- 
chez légerement la poche d'avec la peau pour 
ôter fans déchirer la volaille , paflez enfuite 
votre doigt dans le trou du briquet , tournez-le 
en le courbant , pour détacher ce qui eft dansle 
corps, cela vous donnera la facilité de faire fortir 
les boyaux, foie & gibier, vous agcrandirez en- 
fuite le trou auprès du croupion , & vuiderez en 
douceur la volaille pour ne la point déchirer; 
vous aurez foin d’ôter l’amer du foie & le dedans 
du gigier. Toutes fortes de volailles & de gibiers 
fe flambent & vuident de la même façon ; fi c'eft 
pour rotir, & fervir pour un pe de rôt, il ne 
faut point les flamber : vuidez-les comme je viens. 
de marquer , faites-les refaire fur de la braife, ef- 
fuyez-les bien avec un torchom, épluchez-les , 
vous les barderez enfuite ou piquerez comme 
vous jugerez à propos. | 
Ke Différentes façons de Poulets, 
Æntrée. Nous en avons de quatre fortes qui font, les 
pe gras , les poulets aux œufs, Les poulets. à 


Fe 
a Reine , & les poulets communs. 
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Le poulet à la Reine eft Le plus petit & le plus 
eftimé. 

Le poulet aux œufs eft après. 

Le poulet gras qui eft le plus fort , eft trés-efti- 
mé, quand il eft choifi bien blanc en chair & en 
graifle. 

Fricafée de Poulets. 


© Prenez deux poulets communs , bien en chair, 
que vous flambez , épluchez, & vuidez, coupez- 
les par membres , & les mectez tremper dans une 
eau un peu tiéde pour les faire dégorger, vous y 
mettez auili les foies après avoir ôté l’amer, les 
gigiers que vous fendez pour ôter ce qui eft de- 
dans, les pattes que vous mettez fur de la braife 
pour Ôter la peau , il faut couper les argots , les 
cous dont vous coupez la moitié de Ha tête , vos 
poulets étant bien dégorgés, mettez-les égoutter 
fur un tamis ou dans une pafloire, mettez-les 
dans une cafferole avec un morceau de bon beurre, 
bouquet de perfil , ciboule , une feuille de lau- 


Du 
Poulets 


Entrées 


tier, un peu de thym, du bafilic, deux clous de 


irofle , des champignons , une tranche de jam- 
n fi vous en avez , paflez le tout fur un bon feu 
jufqu'à ce qu'il n’y ait prefque plus de fauce, 
vous y mettez une bonne pincée de farine , & 
_mouillez avec un peu d’eau chaude , affaifonnez 
de fel, gros poivre, faites cuire & réduire à peu 
de fauce. Lorfque vous êtes prêt à fervir, vous y 
mettez une liaifon de trois jaunes d'œufs, délayez, 
avec de la crême ou du lait, faites lier fur le feu 
fans faire bouillir, parce que votre fauce tour- 
neroit , mettez-y un jus de citron, ou un filet de 
vinaigre, dreflez, votre fricaffée, les abatis dans 
te fond, les cuiffes & les aîles deffus, arrofez par- 
tout avec la fauce & les champignons. Si vous 
voulez votre fricaflée d’un plus beau blanc , vous 
Otez la peau des poulets avant que de les couper 
ar membres. : 
” Mous les mettex aff au roux avec des culs d'ar- 


Entrée: 
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=» tichaux à moitié cuits, vous coupez le poulert 
Du par membres, paflez-les fur le feu dans une caf 
- Peulet. {erole avec un morceau de beurre, un bouquet 
garni, & les motceaux d’artichaux, mettez-y|une: 
pincée de farine ; mouillez avec du bouillon uni 
peu de jus, & un demi-verre de vin blanc ; faites: 

bouillir à petit feu, dégraiffez la fauce. 
Quand Îe poulet eft cuit , fervez à courte fauce 
& aflaifonnez d’un bon fei ; vous fervez, auf les: 


poulets en fricandeau , que vous faites comme les fri- 
canñenux de venu , page 111. 


Fricaflée de Poulets à la Bourdois. 


Entrée, La fricaffée de poulets à la Bourdois, fe fait 
Le de la même façon que la précédente , à cette dif. 
| férence , que quand elle eft dreffée fur fon plat, 
| vous la pannez de mie de pain , mertez fur la mie 
L de pain, des petits morceaux de beurre gros com- 
! me un pois; faites prendre une couleur dorée: 
À deflous un couvercle de tourtiere où dans un 
| = four, fervez chaudement ; cette façon eft bonne. 


‘1 pour mafquer une fricaffée que l'on a deflervi de 
4 la table. +2 
| Poulet à la Tartare. 

{ 2 b - £ . n k . * 
| Entrée.  Flambez & vuidez-le , faites-le refaire fur le few 


& le coupez par moitié, caflez-lui un peu Îesos 
À & les faites mariner avec du bon beurre frais que 
| vous faites fondre, mettez avec perfil, ciboule, 
| champignons , une pointe d'ail, le tout haché ; 
| fel , poivre, trempez-le dans le beurre & le pañe 
| nez de mie de pain , faites-le griller à petit feu 
| & fervez à fec, ou une bonne petite fauce claire. 
{ 


Poulets en caille. 


è Entrée Ayez deux poulets que vous flambez , vuidez 
| & trouflez les pattes dans le corps , laiffez les aîles 
& applatiflez un peu les poulets , faites-les mari- 
: a ner avec perfil, ciboule, échalote, ail, le tout 
entier ; de l'huile fine, fel, gros poivre ; faites 
| | une caifle de papier, mettez-y les poulets ave 
& 
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tout leur affaifonnement , & les couvrez de bar- —« 


des de lard & du papier, faites-les cuire à petit 


Du 


feu fax, le gril ou deflous un couvercle de tour- Poulcee 


tiere , quand ils feront cuits , ôtez les fines her- 
bes & les bardes de lard, fervez dans la caiffe, en 
mettant quelques gouttes de verjus fur les pou- 
Jets ; vous pouvez aufli lès Oter de la caifle & les 
fervir avec la fauce que vous voudrez. 


Poulet aux Choux-fleurs. 


Ayez deux moyens poulets affez bons pour être 
cuits à la broche , après Les avoir fambés , éplu- 
_chés & vuidés , Gtez l’amer des foies pour les ha- 
cher & les mêler avec un morceau de beurre, 
perfil , cibou'e hachés ; fel, gros poivre; mettez 
cette petite farce dans le corps, laïflez les pattes 
& les trouflez en dindonneau, faites-les refaire 
fur le feu dans une cafferole avec un peu de beurre 
où du fain-doux , enfuite vous les enveloppez 
avec un peu de lard & du papier beutré pour les 
faire cuire à la broche ; la cuifon faite, dreffez- 
les dans le plat que vous devez fervir , dreffez 
autour , des choux-fieurs bien égouttés, que vous 
aurez fait cuire avec de l’eau , un peu de beurre & 
du fel, verfez deffus une fauce faite avec un peu 
de coulis, gros comme la moitié d’un œuf de 
beurre, fel, gros poivre , faites-la lier furle feu 
fans bouillir. 

Poulets à la préle. 


€ 


- Flambez & épluchez deux moyens poulets, 
fendez-les en deux par le milieu de l'eftomach, 
vuidez-les & les paffez dans une caflerole avec un 
morceau de beurre , une pointe d'ail, deux échia- 
lotes, des champignons, perfil, ciboule , le tout 
haché , mettez-y une pincée de farine, mouillez 
avec un verre de vin blanc , & autant de bouillon , 
affaifonnez de fel, gros poivre , faites cuire & 
‘1 courte fauce ; dégraiflez avant que de 

ELVIE, 


Entrée; 


| 
à 


Entrée! 


tab  , LA CHrSENEGRE 


BARERSeRERS 


Du 
Poulee.  Flambez & épluchez deux poulets, après les 


Etes. avoir vuidés & trouffé les pattes dans le corps s 
vous les fendez un peu fur le dos & les applatiflez 
avec le couperet, faites les revenir dans une caf- 
ferole avec un peu de beurre ; mouillez avec ax 
demi-verre de vin blanc & autant de bon bouillon: 
mettez-y un bouquet de perfil, ciboule, une 
demi-voufle d'ail , deux clous de girofle , une 
demi-feuille de laurier , thym, bafilic, peu defel, 
gros poivre ; faites cuire une heure à petit feu. 
qu’il ne fafle que migeoter, enfuite vous ôtez les, 
poulets & mettez dans la fauce gros comme une 
- noix de bon beurre, manié d'une bonne pincée de 
farine , faites-la lier fur le feu, prenez le plat que 
vous devez fervir , mettez une partie de cette 
fauce dans le fond , & fur la fauce une petite poi- 
gnée de fromage de gruyere rapé , mettez les 
poulets deflus , & fur les poulets , vous y mettrez 
le reftant de la fauce , & enfuire autant de fra- 
mage de gruyere rapé que vous avez mis def- 
fous , mettez le plat fur un petit feu doux & un 
couvercle de tourtiere avec du feu , quand ils fe- 
ront d'une belle couleur dorée & plus de fauce , 
fervezichaudement. Si votre fromage eft fort de 
fel, il n'en faut point mettre dans la cuifon des 
poulets, 


Poulets au fromage. 


Poulets à l’Effragon. 


J tréo. ° ° ; P Re 
AUHENS pate blanchir un demi-quart d'heure , une 


bonne pincée de feuilles d’eftragon , retirez-le à 
l'eau fraiche , hachez-le fin après Favoir preflé, 
flambez & épluchez deux poulets, vuidez-les & en 
prenez les foies que vous hachez & les mêlez avec 
un morceau de beurre, le quart de l’eftragon ha- 
ché, fel , gros poivre , mettez cette petite farce 
dans le corps des poulets, mettez-les dans une 
cafferole apres les avoir trouflés avec leurs pattes. 
pour les faire revenir dans de la graifle ou du 
beurre , mettez une barde fur l'eftomac & les faites 
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tuire à la broche enveloppés de papier ; quand ils 2m 
léront cuits, mettez le refte de l’eftragon haché Da 
ans une cafferole , avec deux fois gros comme Poules, 
hne noix de bon beurre , manié d’une pincée de 

Farine , deux jaunes d'œufs, un demi-verre de jus, 

leux cuillerées de bouillon, un filet de vinaigre , 

lel, gros poivre, faites lier la fauce fans bouillir, 

de crainte que les œufs ne tournent, Servez fur 


es poulets. 


| 


Poulets en Matelotes. 


Coupez la tête & la queue à une douzaine de Entrée 
petits oignons blancs, faites-les blanchir un demi- 
quart-d'heure à l'eau bouillante , retirez-les à l’eau 
fraiche pour en OÔter la premiere peau, coupez 

deux moyennes carottes & un panais de la lon- 

gueur de deux doigts & les coupez autour en 

façon de bâton, mettez dans un: caflerole un 
petit morceau de beurre avec deux pincées de 
farine , faites rouflir de couleur cannelle en tour- 
nant fur le feu ; mouillez avec ün verre de vin 
blanc , autant de bouillon, mettez-y les carottes, 
les petits oignons , un bouquet de perfil, ciboule, 
hine demi-gouffe d’ail , deux clous de girofle, une 
feuille de laurier, thym , bafilic, fel, gros poi- 
wre , faites bouillir à petit feu une demi-heure , 
enfuite vous ayez un gros poulet ( ou deux petits} 
que vous flambez, épluchez & vuidez , faites-le 
revenir fur le feu & le coupez en quatre, mettez- 
le dans le ragoût, vous y mettez fi vous voulez, 
e foie, le cou , les aîles & les pattes , faites 
ouillir à petit feu pendant une heure ; la cuifon 
Faite & qu'ilrefte peu de fauce, décraiffez-la & y 
ettez un anchois hacké, une bonne pincée de 
Lapres. Servez chaucement, 


Poulets à la Jardiniere. 


Vuidez deux moyens poulets, faites chauffer Entrée: 
es pattes pour les éplucher , coupez les argots 
faites entrer les pattes dans le corps des poulets 
revenir fur le feu, épluchez-les & coupez cha- 


140. LA CUISINIERE 
=——— que poulet en deux, applatiffez-les un peu avee 
Du le couperet, faites mariner une heure avec di 
Poulet. beurre chaud » petfil, ciboule , une pointe d'ail. 
champignons , le tout haché très-fin , fel, groo 
poivre ; faites tenir le plus que vous pouvez di 
marinace après les poulets & les pannez de mii 
de pain, faites griller à petit feu , en les arrofam 
du reftant de leur marinade : quand ils feronr cuitt 
— de belle couleur, fervez avec une fauce faite ave: 
un peu de jus, troiscuillerées de verjus, fel 
gros poivre , un peu de perfil haché , deux jauness 
d'œufs , faites lier fans bouillir. <: 


Doulets a cerfeuil, 


- Entrée, . Mettez dans une cafferole un peu de beurree 
avec deux racines , un panais coupé en zeftes ., 
deux ou trois oignons en tranches, une groffee 
goufle d'ail, deux clous de girofle , une feuilles 
de laurier, thym, bäfilic, paflez le rout far um 
moyen feu jufqu'à ce qu’ils foient un peu colorés, 
enfuire mouillez avec un verre de vin blanc $ 
autant de bouillon , faites cuite à petit feu &x 
réduire à moitié , paflez au tamis, mettez-ÿ SrOS5 
comme la moitié d’un œuf de bon beu-re imaniét 
d'une bonne pincée de farine, avec deux pincéesi 
de cerfeuil haché trés-fin, faites lier certe fauce: 
für le feu & la fervez fur des poulets cuits à lai 
broche. 

Poalets au reveil, 


Flambez & épluchez deux poulets, vuidez-les: 

& hachez les foies que vous mélez avec un mor-. 
ceau de beurre, perfil, ciboule , deux feuilles d’ef.. 
tragon , deux ou trois branches de cerfeuil , letout: 
haché; fel, gros poivre, farciflez-en les poulets 
& trouflez avec les pattes, faites revenir fur le 
feu avec un peu de beurre ou de la graifle du pot; 
\ 4 mettez cuire à la broche enveloppé de lard & de 
. Papier, mettez dans une cafferole le beurre qui 

vous a fervi à pañler les poulets avec deux racines. 

en zeftes, deux oignons en tranches , une gouile 


Entrée, 
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d'ail, deux clous de girofle , une feuille de lau- 
rer, thym, bafilic, paffez-les fur le feu fans les Du 
colorer, mouillez avec un verre de vin blanc, Pouber. 
autant de bouillon , faites bouillir à petit feu 
(pendant une demi-heure & paflez au tamis , pre- 

nez des herbes à fourniture de falade , comme 
keftragon , pimprenelle, cerfeuil, civette, creffon 

à [a noix, de chacun fuivant la force, que tout 

ne fafle qu'une demi-poignée que vous hachez 
crès-fin , mettez dans la fauce pour le laifler in- 

fufer une demi-heure fur la cendre chaude fans 
bouillir, paffez au tamis & preflez les herbes pour 

en faire fortir l’expreflion , mettez dans cette 

fauce gros comme deux noix de bon beutre manié 

d'une bonne pincée de farine, fel, gros poivre, 

faites lier fur le feu fans bouillir, Servez {ur les È 
poulets. 
| Poules au verjus de grains. 


 Flambez, épluchez & vuidez les poulets, far- Entrées 
ciflez le dedans avec le foie mêlé avec du beurre; 
perfil , ciboule hachés, fel, gros poivre, & faites 
cuire à la broche; mettez dans une cafferole un 
peu de beurre, avec deux oignons , une gouffe 
d'ail, perfil, ciboule, une carotte, un panais, 
deux clous de girofle , pañlez le tout enfemble 
ufqu'à ce qu'ils foient colorés mettez-y unebonne 
incée de farine, mouillez avec un verre de bouil- 
don, laiffez cuire & réduire à moitié, paffez au 
amis, prenez une bonne poignée de verjus en 
brain , bien verd, ôtez-en les pepins & les faites 
blanchir un inftant à l’eau bouillante, retirez-les 
pour les égoutter; mettez-les dans la fauce avec 
Heux jaunes d'œufs, faites lier fur le feu fans 
ouillif en tournant toujours; aufli-tôt que la 
fauce s’épaiffit, ôtez du feu. Servez fur les poulets. 


Poulets à la giblote, 


Coupez-les par membres & les mettez dans une Entrée; 
afferole avec les abatis, des champignons , un. : 
pouquet de perfil, ciboule, une goufle d'ail, la 


F 
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Brume MOITIÉ d'une feuille de laurier, thym, bafilii 
Du deux clous de girofle, un peu de beurre, pafle® 
Houler. les fur le feu, mettez-y une bonne pincée 1 
farine, mouillez avec un verre de vin blanc , 1d 
bouillon, du jus ce qu'il en faut pour colorer | 
ragoût , fel, gros poivre; fdites cuire & réduii 

à courte fauce, ; 


Poulets aux petits pois. 


Entrée.  Coupez-les par membres & les mettez dans ur 
caflerole avec un litron de petits pois, un mco 
ceau de beurre, un bouquet de perfil, ciboulee 
paflez-les fur le feu , mettez-y une bonne pincrt 
de farine, mouillez moitié jus , & moitié bouii 
lon , faites cuire & réduire à courte fauce if 
mettez du fel qu’un moment avant que de ferviir 
un peu de fucre fi vous le voulez. 


Ponlets en batelet. 


Hors. Prenez des poulets rôtis que l’on a° deffervi cd 
d'œuvre la table , vous les coupez par membres & embrco 
où En- chez chaque morceau à des hatelets d'argent oo 
“ée. de petites brochettes de bois, trempez-les dar 
de l'œuf battu affailonné de {el, poivre, perfill 
ciboule hachés , pannez-les & les rerrempez dar 
du beurre ou de l'huile, repannez-les & les faite 
griller à petit feu en les arrofant légérement avee 
un peu d'huile ; fervez à fec ou une fauce claire. 


Des Poulets marinés. 


: Coupez-les par membres & les faites marinee 
. & frire comme il eft dit pour la poitrine de yeaui 


ou En- page 100. É 
trée. Poulets en pain. 


I faut les défoffer à forfait fans percer la peau 
les remplir d’un ragoût de ris de veau, ficelez-lde 
en les arrondiflant &' les énveloppez de lard i£ 
d’un linge blanc , faites-les cuire avec du wii 
blanc , bon bouillon , un bouquet garni. Seryes 
avec une fauce à l'Efpagnole, | 


Potage. 


BOURGEOISE. 143 
Poulets à la fainte Menchonlt. EE 
Du 


 Flambez, vuidez & trouflez les pattes dans le Poulet, 
Corps à deux poulets communs, mettez-les dans pue 
une cafferole avec un morceau de beurre ,un verre & hôrs= 
de vin blanc, fel, gros poivre, un bouquet de d'œuvre, 
perfl, ciboule, une goufle d’ail, thym , laurier , 

bafilic, deux clous de girofle , faites cuire à petit 

feu & attachez toute la fauce autour des poulets , 

enfuité vous tiempez les poulets dans de l'œuf 

battu ,'pannez de mie de pain, retrempez-les dans 

du beurre & lés repannez ; faites-les griller d'une 

_ belle couleur derée : fervez-les à fec ou une fauce 
claire un pen piquante. 


Comment fervir les poulets gras aux œufs © à la 
Reine. 


Ils fe préparent tous de la même façon, & fe 
fervent ordinairement pour plat de rôt. 

Vous les fervez bardés ou piqués, fuivant le 
goût du maître, pour être cuit à fon point, cela 
fe connoît au doigt & à l'œil; quand ils fléchiffent 
fous le doigt en les tâtant à La cuifle, il eft tems 
de les retirer du feu. | 

Pour la couleur il ne la faut ni trop pale ni 
trop colorée, 

Toutes fortes de rôts doivent fe faire cuire & 
connoître au même dégré de cuifon, il ne s’agit 
que du tems qu'il faut de plus aû feu fuivant qu'ils 
font durs à cuire. 

Tout le monde fçait faire cuire des viandes à la 
broche, & peu réufliffent à les fervir à leur parfait 
degré de cuifon, c’eft à quoi l’on doit prendre 
garde, parce que c'eft de-là que dépend une 
partie de la bonté des viandes, comme auffi d'être 
trop mortifiées ou pas aflez. 


Poulets en entrée de broche de différentes facons. 


- Si vous voulez fervir des poulets gras ou à la Entrée 
Reine pour entrée, faites-les cuire à la broche de 
cette façon, 
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———— Vous les Aambez à la famine d'un fourneau r 
Du vuidez-les, & leur mettez dans le corps un pelu 
Poule. de lard rape, & le foie-du poulet haché eut 
de ; du poulet haché , un peux 
de perfil, ciboule hachés , trés-peu de fel, coufez * 
les pour que rien ne forte; faites-les refaire fur lee 
feu dans une cafferole avec de la graifle de Iæ 
marmite, faites-les cuire à la broche, enveloppéss 
- de lard & de papier; ne les mettez point à un feui 
trop ardent de crainte qu’ils ne colorent , parce: 
que les poulets en entrée de broche doivent fe: 

fervir blancs. 
Quand vos poulets font cuits, dreffez-les dans: 
le plat que vous devez fervir, & mettez avec telle! 

fauce ou ragoût que vous jugerez à propos. 
Come : 


Sauce à la Ravigote,  capres & anchois. 
Sauce à l'Efpagnole. Sauce à la carpe. 
Sauce à la Sultane, Sauce à l’Italienne. 
Sauce à l’Allemande. Sauce aux petits œufs, 
Sauce à l'Angloife. Sauce piquante. 

Sauce blanche avec Sauce à la Reine, 


Ou toutes fortes de ragoñts, comme 


Aux truffes. Aux concombres. 
Aux mouflerons. Aux cardes. . 
Aux morilles. Aux écrevifles. 
Aux petits oignons, Aux piftaches. 

A la paile-pierre, Aux cornichons. 


Auragoüt de foie gras. Aux huîtres. 
Poulets aux croñtons. 


Entrée. Prenez un gros poulet ou deux, fuivant a 
grandeur de votre plat, faites une farce de leurs 
foies , & les faites cuire à la broche enveloppés 
de lard & de papier, quand ils font cuits vous 

. les fervez avec une fauce faite de cette façon : 
Vous prenez un peu d'huile fine, faites.y frire 
deux croûtons de pain proprement. Metrez-les 


égoutter, & dans cette même huile vous ferez 
cire 
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Ü 
Cuire deux oignons coupés en filets, Quand ils ne 
_ feront cuits aux trois quarts , VOUS ÿ ajouterez pp, — 


_ perfil, ciboule, échalore, un foie de volaille, 
le tout haché, & mouillerez avec un verre de vin 
blanc & une bonne cuillerée de coulis, dégraiflez 
Ja fauce & l'affaifonnez de fel & poivre, concaflé, 
faites-la cuire à petit feu un quart d'heure, fer- 
vez les poulets & les croûtons à côté, 


Ufage du coq € de la poule. 


Hs font tous les deux excellens pour faire de 
bon bouillon, & de la gelée de viande pour les 
malades , en mettant un peu de jarret de veau 
avec, & à faire du blanc-manger. | 

Es font auffi excellens à faire de bon confommé, 
& donner du corps à toutes fortes de bonnes 

fauces & ragoüts. 


near qe mnt, 


DES DINDONS 


| 


ET DINDONNEAUXx. 


Ÿ E Dindonneau fe fert à la broche » piqué ou 
| bardé pour un plat de rôt, principalement Des 
quand il eft gras & dans la nouveauté. Dindors | 
+ Quand il eft cuit & refroïdi, ce que l’on a & Din- | 
deflervi de la table vous fert à faire différentes 
entrées. ; : ; 
Vous le coupez par filets & le fervez en blan- 
quette, Voyez agneau en blanquette, page 132. 
Une autrefois à la béchamel. Vojez agneau à 
à la bechamel, page 132. è 
= Les cuiffes fe fervent fur le gril avec une fauce 
robert. y 
: St vous voulez mettre un dindonneauen entrée Entrées _ 
vous le préparez pour la broche, comme j'ai 
expliqué ci-devant pour les poulets gras. 
| Faites-le cuire de la même façon , & fervez 
avec les mêmes fauces & ragoûrs, | 


G 


| 
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Des 


Ÿ Dindons 
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Chaiffés de Dindons à la crême. 


Si vous vous fervez des cuifles d’un dindon cuitt 


& Dim à la broche que l'on a deffervi de la table , i] ne: 


don- 
neaux, 


Entrée, 


Groffe 
Entrée, 


faut point les larder, fi elles font crues vous less 
lardez en travers avec du gros lard , faites-less 
cuire dans une fainte Menehoult, faite de cette: 
façon: mettez dans une caflerole gros comme: 
un œuf de beurre manié avec une demi-cuillerée: 
de farine, fel, poivre, perfil, ciboule, une gouffe: 
d'ail, deux échalotes , trois cloux de girofle , une: 
feuille de laurier, thym , bafilic, deux pincées: 
de coriandre , ün demi-fetier de lait, tournez fut: 
le feu jufqu’à ce que cela bouille, mettez-y fes: 
cuifles de dinden & faites bouillir à très-petit: 
feu ; quand elles fléchiront deffous les doigts: 
vous le retirerez pour les égoutter ; prenez le: 
gras de la fainte Menehoult & y trempez les: 
cuifles, pannez-les tout de fuite, faites-les griller: 
à petit feu en les afrofant légérement du reftantt 
du gras ou vous les avez trempées , mettez dans: 
une caflerole un demi-verre de jus avec deux: 
cuillerées de verjus, fel , gros poivre , faites; 
chauffer. Servez deflous les cuifles, 


Dindon à la poële. 


Flambes & épluchez un dindon , applatiflez-le? 
un peu fur l’effomac, trouflez Îles pattes dans: 
une caflerole avec du beurre ou du lard fondu, 
pérfil, ciboule, champignons, une pointe d'ail,, 
le tout haché très-fin ; faïtesle refaire & lé 


_pnéttez dans une auttré cafferole avec l’affaifonne-- 


“ment, fel, gros poivre, couvrez l’eftomac de: 


bardes de lard ; inouilléz avéc un verre de vini 
blanc , autant de bouillon , faites cuire à petit! 
feu , enfuite vous le dégraiflez & mètrez un peu! 
coulis dans la fauce pour la lier, | 


Les poulets & poulardes fe préparent dé nièmas 


Bourcrors té 14Ÿ - 
Dindon en galentine. Rue Nr 
Flambez & vuidez un gros dindoh, défoffezte Des 
à forfait pouf En faire üne galeniriné de la méme 2 Fm 
façon qu'il a été dir pour lé cochon de fait éà 7. 


galentine, ci-vast page 118. : | neaute 
Dindon en balon. re Wir 0 CES 
Entre- 


* Vous le défoffez à forfait fans percer La peau, 27 
levez-en toute la chair que vous coupez par froid. 
filéts , & le finiflez comme le fromage de cochon, | Eu 
ci-devant page 129. 4 ue pe 

Si vous youlez le férvit pour entrée ; fetirez- lé ga da 
pendant qu ileft chaud & le fervez avec une bonne Entrée. 
fauce. 

Déndon ronle. 

I! faut flamber un dindon & le couper en deux, Entrée. 
le défoffer à forfait & imettre fur chaque moiric 
ane bonne farce de viande , rouléz enfuite chaque 
mMoitie, ficelez les & les faites cuire couvertes 
dé Bardes dé fard avec un verre ‘de vin Blanc ; 
autant de bon bouillon | üñ bouquet de perf, 
éiboule , uné gouffe d'ail, deux clous de girofle, 
ün peüdé thym, laurier, bafilic, fél, poivre, eax  . 
o'#nons én tranches, üné caro'té, un panais : Ja 
cuilon faite, dépraifle z 14 faucé & la pailez aù 
tamis, Mettez y un peu de coulis pour la lier. 

Servez fur la viande. 


|. HT A place de cette faute vous en pouvez met- 


tre une autre, ow tel ragüût Qué vous jugerez & 
propos, 


Æbaïis de Dindon en fricalée àn blanc on an roux. 

Prenez ün où deux abatis de dindon qui com- Entrée 
prend les'aïles , fes pattes , le cou, le foie ;" K°ou horse 
gigier , échaudez le tout & l'épluchez | mettez-le vudeære 
dans une caflerole avec un morceau de beurre, 
un bouquet de perfil, ciboule, une zouffe d'ail, 
deux clous de girofle, thym, laurier, bafilic, 
des Champignons , pailez le tour fur le feu & y 

| G 2 | 


CS 
Des 
Dindons 
& Din. 
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mettez une bonne pincée de farine; mouillez 
avec de l’eau où du bouillon, affaifonnez de fel, 
gros poivre, faites cuire & réduire à courte fauce, 
quand vous êtes prêt à fervir, Ôtez le bouquet, 


mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs avec 


de la crême , faites lier fans bouillir, en fervant, 


Entrée, 


un filet de vinaigre ou de verjus , fl vous le 
mettez au roux, après l'avoir farinée, mouillez 
moitié bouillen & moitié jus , laifsez réduire à 
courte fauce; fi vous voulez mettre un abatis aux 
petits pois , mettez-les dans la cafferole pour les 
pafser avec, & un bon morceau de beurre, farinez 
& mouillez moitié bouillon & moitié jus, laiflez 
cuire & réduire à courte fauce. 


Différentes facons pour accommoder les vieux Din- 
Lis MO: 


Ils fervent à faire des daubes, vous les plamez.,, 
vuidez & troufsez les pattes dans Le corps, faites- 
les refaire fur la braife, vous les lardez de gros 
lardons affaifonnés de fet, poivre, perfil, ciboule, 
ail, échalote, Le tout haché. 

Mettez-le cuire dans une marmite jufte à fa 

roffeur , mettez-v une chopine de vin blanc, du 
bouillon , racines, oignons , un bouquet garni, 
fel, poivre, faites-le cuire à petit feu, 

Quand il eft cuit, pafsez le bouillon au tamis 
& le faites réduire en glace, que vous mettez 
refroidir , étendez la fur le dindon, fi vous en 
avez de refte, mettez-la dans le corps, | 

Vous fervez ce dindon dans un plat fur une 
ferviette, garni de perfil verd. qu 

Vons pouvez faire de ces dindons des entrées à 
la braife, comme brefolle, fricandeau , des en- 
trées à {a Bourgeoife , entre deux plats, comme 
les noix de veau. 


Cuilles de Dindons accompagnées. 


Faites dégorger un ris de veau & blanchir il'eat 
bouillante , coupez-le en gros dez avec beaucoup 


# Ê . 
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de champignons coupés aufli en dez , maniez:1es sw 
enfembie avec du lard rapé, perfil, ciboule,bafilhic, Des 
échalote , le tout haché; fel, gros poivré, deux D 
Jaunes d'œufs ; ayez deux cuiffes de dindons crus ES “ar 
bien épluchées & défoflées à forfait à la réferve du erixe 
bout de l’os qui joint la patte que vous lafsiez, 
mettez dans les cuifles les ris de veau avec leur 
aflaifonnement , coufez - les pour que rien ne 
forte, & les faites cuire dans une petite braife 
faite avec un verre de vin blanc, autant de bon 
bouillon, un bouquet de perfil, ciboule, peu de 
{el , couvrez-les de bardes de lard & les faites cuire 
à petit feu; lorfqu'elles font cuites & qu’il refte 
peu de fauce dégraiflez-la, ôtez les bardes & le 
bouquet, mettez-y deux cuillerées de coulis peur 
Ja lier, fi vous n'en avez point vous y mettrez 
gros comme une noix de beurre manié avec une 
pincée de farine & un peu de perfil blanchi haché: 
faites lier fur le feu , fervez fur les cuiffes avec un 
jus de citron ou un filet de verius, | 


Dinréons à l’efcalope, 


Le dindon dont vous avez ôtez les cuiffes pour Entrées 

les préparer comine il ef dit à la façon précédente, 

il vous refte les atles & l’eftomac pour faire l’ef- 

calope , la carcafle on la met dans le pot pour la 
manger au gros fel: prenez donc les ailes & les 
cuifles que vous coupez très-minces en filets & 

Jes arrangez enfuite dans une caflerole ; en faifant 
plufeurs couches l’une fur l’autre, il faur aflai- 
onner chaque couche avec du perfil, ciboule , E 
échalote, baflic, champignons, le tout haché 
très-fin , el, gros poivre, & un peu de bonne 

huile ; couvrez avec quelques bardes de lard ; 

faites cuire à petit feu fur de la cendre chaude; à 
moitié de la cuifon , vous y mettrez un demi- 

verte de vin blanc, racheyez de cuire, & dégraif 

fez la fauce avant que de la fervir fur les efcale- 

pes; fl vous avez du coulis , vous en mettrez 

deux cuillerées pour la lier, un jus de citron ou 


un filet de verjus, 10 3 


- £ñ9 
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Ailerons de Dindons aux petits oignons € fromage: 


Dirdeas Prenez fix ou huir aîlerons de dindons que 


À 


& Din- vous échandez, faites-les blanchir & éplucher, 


DIZUER 


Entrée, 


Entrée. 


Entrée. 


amettez-les daus nne cafferole avec un bouquet de 
perf, ciboule ; deux clous de girofle, une 
demi feuille de laurier, un peu debañilic, mouil- 
dez avec un verre de vin blanc & autant de 
bouillon, faites cuire à petit feu, une demi- 
heure après vous y mettréz au moins une dou- 
zaîne de petits oignons blanchis un quart d'heure 
à l’eau bouillante & bien épluchés, peu de fel, 
du gros poivre, rachévez de cuire & les retirez 
de là caflérole pour les érontter, paffez la fauce 
au tamis & la faites réduire fi elle eft trop lon- 
gue ,mettez-y gros comme une noix de bon 
beurre manié d'une pincée de farine, faites lier 
fur le feu, prenez le plar que vous devez fervir, 
métrez un peu de fauce dans le fond & par deffas 
une demi-poiguée de fromage de gruyere ou de 
parmefan rapé, arrangez deflus les aîlérons & le 

petits oignons entre, arrofez tout le deflus avec 
le reftant.de la fauce , couvrez avec du fromage 


rapé, mettez le plat fur un petit fourneau pour 


faire bouillir à petit feu jufqu’à ce qu'il n°yait 
prefque point de fauce; donnez couleur au deflus 
avec une pêle rouge où un couvercle de tour: 
tiere avec bon feu. Servez chaudement. 


Ailerons en fricaffée de Poulets. 


Après avoir échaudé des Aîlerons , fait blan- 
chir & bien épluchés , vous les faites cuire de la 
même façon que la fricaflée de poulets , page 
T3. | 

Ailerons enfricandera, 


quinze de poulardes que vous échagdez , & 
cpluchez; piquez les de petits lardons , enfuite 
vous les ferez blanchir ur inftant à l’eau bouil- 
Jante & les ferez cuire comme les fricandeaux à 
la Bourgeoile Page tin L 


Prenez dix ou douze aîlerons de dindons où 
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Ailerons à l'Efpagnole. ue 
s es 


Après qu'ils font blanchis & épluchés , mettez- Dindons 
Jes dans une cafferole fur des bardes de lard avec & Din- 
deux cuillerées d'huile, un verre de vin blanc; don- 
‘autant de bon bouillon, un bouquet de perfs, 77% 
|! ciboule, deux gouffes d'ail, thym, laurier, ba- Entrée. 


filic, deux clous de girofle , fel, gros poivre, 
deux pincées de coriandre lorfqu'ils font cuits, 
| paefiz la fauce au tamis, dégraiflez- la & y mettez 
un peu de coulis pour la lier, efluyez les atlerons 
_ avec un linge blanc. Servez la fauce ji Li 0H 


Ailerons en Matelote. 

Faites un petit roux d’une cuillerée de farine Entrée! 
& du beurre , que vous mouillez avéc un demi-. 
feptier de vin blanc, autant de bon bouillon, 
mettez-y cuire les ailerons avec un bouquet de 
perfil, ciboule, deux goufles d'ail, thym, lau- 
rier, bafilic, deux clous de girofle, fel, gros 
poivre, à moitié de la cuifon mettez-y au moins 
. une douzaine dé petits oignons blancs, blanchis 
| ur bon quart d'heure à l'eau bouiilante & éplu- 
_ chés; coupez des mies de pain de la grandeur 
_ d’unpetirécu, & les pañlez fur le feu avec un 

peu de beurre jufqu'a ce qu'ils foient colorés ; le 

ragoût fini à courte fauce, mettez-y une pincée 
de capres fines entieres, dreflez les ailerons & 
croûtons deflus &'autour , la fauce par deflus. 


Ailerons à la purée utrte. 


Vous les faites cuire avec un peu debonbouil- Æntrées 
Jon , un bouquet garni, fel, poivre, un peu de À 
petit lard fi vous voulez, vous avez un demi- 
fitron de pois cuits avec du bouillon, ces queues 
de ciboule & du perfil, paffez-les en purée dans 
_ une étamine, mettez dans:la purée la cuifon des: 
_— aîlerons pour lui donner du'goût , fervez la purée 
 deffus les aîlerons & petit lard dans une terrine, 
| que la purée ne foit ni trop claire ni trop liée, 


me Ailerons à la purée de lentilles, 


_ Entrée. 


LE 
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Des : A A | 
pindons Vous Îes faites de même que ceux à la puréer 


& Din- verte, à cette.différence que vous ne mettez point! 


don de queues de ciboule, ni de perfl dans la cuifom 
PEAU. des lentilles, 
res Ailerons aux petits oignons. 


\ " 4 
Faites un ragoût de petits oignons comme il eft : 
expliqué ci-après. Mettez les aïlerons dans une 
caflerole avec un peu de bouillon, un bouquet 
garni, fel, gros poivre, faites-les cuire ; enfuite 
vous dégraiffez la cuifon & la p:flez au tamis ; 
mettéz-la dans le ragoût d'oignons pour lui 
donner du Corps, feryez à courte fauce fur les 
o12nons, 
Ailerons an vin de Champagne, 

Foncez une cafferole de tranches de veau, met- 
tez les aïlerons deflus, couvrez de bardes de lard 5 
mettez-y un bouquet garni, fel, gros poivre, un 
verre de vin de Chainpagne, un demi-verre de bon 
bouillon , faites-les cuire à petit feu, lorfqu'ils 
font cuits , mettez deux cuillerées de-coulis dans 
Ja fauce, dégraiflez-la & la pailez au tamis ; fervez 
fur les aîlerons bien cfluyés de leur graifle. 

Etant cuits de cette façon fans y mettre du vin, 
vous pouvez les fervir avec telle fauce ou ragoût 


que vous jugez à propos. 


Entr Ée, 


Ailerons à la fainte Merehonls. - 


Faites-les cuire avec un verre de bouillon un 
demi-verre de vin blanc, un bouquet garni, fel, 
gros poivre; quand ils font cuits à petit feu, 
faites attacher toute la fauce apres les aîlerons 
comme fi vous les glaciez, mettez-les refroidir 
& les trempez dans un peu d'huile , pannez-les 
de mie de pain : étant pannés , arrofez-les avec un 
peu d'huile, & les faires g'iller de belle couleur, 
fervez fans fauce, ou fi vous voulez une fauce 


claire affaifonnée de bon goût, 


Entrée. 
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* Ces mêmes aïlerons fe peuvent mettre frire, meme 


à cette différence qu'à la place d'huile vous les LES 
trempez dans de l'œuf battu , & les pannez de mie ee 
dé pain pour les faire frire; l'on peut faire la 3, 
même chofe avec des aîlerons qui ont déjà été nçaux, 
fervis fur la table, 

De telle façon que vous les mettiez en les 
faifant cuire dans une petite braife, mettez-y peu 
de fel ; pour que vous puifliez vous fervir de leur 
cuifon pour renforcer ja fauce ou le ragoût que 
vous fervirez avec, 


À Des pattes de Dirdons, 


Elles fe font cuire à la braife comme la fangue Entrei 
de bœuf, page 32, avec un bon affaifonnement, mets, 
"Quand elles font cuites & réfroidies , vous les 
trempez dans la graifle de leur cuifon ,pannez-les, 
& les faites griller de belle couleur; fervez-les à 
fec pour entremets. 
Si vous les voulez frire, trempez-les dans de 
lœufbattu & les pannez de mie de pain, faites- 
les frire de belle couleur, & fervez garni de perfil 


 frit; plafieurs mettent une farce autour des pattes 
‘avant que de les panner. | 


Dinäon en pain. 


Prenez un dindon que vous défoffez à forfait Entrée, 
aprés l'avoir fambé fur un fourneau bien allumé, 
Quand ileft défoffé, vous mettez dans le corps 
un petit ragoûr cru, compofé de foies gras , de 
champignons, de petit lard, le tout coupé en 
petits dez, maniez avec fet, fines épices, perfif, 
ciboule hachés, coufez le dindon &‘lui donnez 
la forme d’un pain, après lui avoir mis une barde 
de lard fur Feftomac , & l'enveloppez d’un mot- 


|: ceau d’étaimine. 


at NE de. De arme DS 2. … 2 


: Mettez le cuire dans une matmite qui ne foit 


pas plus grande qu'il ne faut , mettez-y bon bouil- 


Jon, un verre de vin blanc, un bouquet de fines 
herbes. | 


Gs$ 


1 
cé 
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Te uand ileft cuit, ôtez- -le. de la marmite & Lee 
7e ch adement , aflez ce bouillon d e 
piadons FNEZ, Gbat P e bouillon dans unes 
& Din cafferole aptes l'avoir dégraiffé , faites-le réduire 
dun en PRE fauce & ÿ ajoutez den cuillerées dec 
REX. coul FE dévéloppez. le dindon del’ étamine, Ôtez 
7. ‘de Fe & bardes dé lard, effuyez-le de fa gai Lee 
en le preflant nn peu avec du linge blanc, & x 1er 


VEZ le fauce, par dellus. 


Fe 


Da Dintadenn € de la pintade. 


‘a poule pintade fe prépare pour entrée de Las 
même façon que la poularde ; le pintadeau, vouss 
Je pi quez & le faites cuire à la broche nes 
plar de st comme le Hifi SF #8! 


SEL x FIV Ni à 


»] 


DE LA POULARDE 


Ë : è | 
: ET DU. CH A PON. 
| À : : à : 
| _Cominetet lesiferwir. | 


| ee UT À -poularde fe. fert auf pour un plat de .nce,, 
| Pouler. Lacomme j'ai expliqué ci-devant pour les pou-. 
de & du jers gras; dans le tems du creflon , vous em: 
| hapon. jjctirez tout autour ; affaifonnez de fel & de: 
| Re, vinaigre. ; 
| res Les foies gras des poulardes , tre run 
.& gros poulets, fervent à mettre dans beaucoup: 
de ragoûts & à faire des entremets particuliers. 
.. Vous les faites cuire à la broche ; enveloppez: 
de bardes de lard, & pannez de mie de Ris: 
dervez les avec une fauçe bachique. 
Vous les mettez auffi en caïfle, qui fe fairavec: 
_éu papier.que. vous graiflez d'huile, faites-les: 
cuire dans leur jus, avec perfil, ciboule , cham-. 
pignons , le tour haché, bardes de lard deflus &: 
deffous , un peu d'huile, un jus de citron en les. 
Fe > Où mettez-les en papillote ; Où 67, TAgO4E 
els, + 
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Poulardes de plufieurs façons. 


L : | De 
Elles fe mettent aufhi en entrée de bien des Pôula 
de & du 
Quand elles font tendres , elles fe mettent en Chapor, 


façons différentes. 


entrée de broche, & fe fervent avec les mêmes ps 


fauce & ragoût que les poulets en entrée de 
broche. Voyez poulets, page 143. 

Obferuez la même chofe pour les chapons. 

Si vous ne les jugez pas affez tendres pour la 
broche, ou que vous vouliez les diverfifier, voici 
toutes fortes de braifes ; vous les mettez en friz 
candeau. Voyez fricandeau de veau, ou à la tar- 
tarte, au grosefel. 

Vous,.le fambez, vuidez, & trouflez les pattes 
ên dedans , & le faites blanchir uninftant, mettez 
une barde de lard fur l'eftomac pour le tenir 
blanc, ficelez-le, & mettez cuire dans la mar- 
mite ; quand il Aéchit fous le doigt en le tâtant à 
la cuifle , retirez-le de la marmite, {eryez ayec un 
peu de bouiion & du gros fei par deffus. 


Ponlarde à la Bourgeoife. 


Flambez , vuidez-la, & lui trouffez les pattes. Entrée. 


dans le corps. | 
Vous mettez dans le fond d’une cafferole un 


‘peu de bon beurre, deux oïgnons coupés en 


tranches, mettez la poularde deffus , l'eftomac en 
deflous , couvrez-la de deux oignons en tranches, 
deux racines coupées en filets, un bouquet garni 
de toutesfortes dé fines herbes, un peu de fel ; 
faites cuire de cette façon la poularde fur de à 
cendre chaude , à la môitié de la cuifon, mettez: 
ÿ un demi verre de vin blanc. JUS 257E 
Quand elle eit cuire, déoraiflez la fauce & la 
“ti au tamis, mertez-y un peu de coulis, 8 
ervez deffus la poularde, FAP HO 
Poslarde entre deux plats. 


. Flarabez:, vuidez-la, & lui trouffez les pattes 


-dans le corps , faites-la refaire dans.une cafferole 


Cr 6 


tré 


la 
k 
a 


| 


| 
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ne 14 turle feu , avec un morceau de beurre, fel, poi-. 
Poular- Yte, pérfil, ciboule, champignens , une pointe! 
de & du d’ail, le tout haché. F5 
Chapon. Mettez dans le fond d’une cafferole des tranches: 
de veau, & la poularde deffus avec tout fon. 
affaifonnement, & la couvrez de bardes de lard 4 
faites la cuire de cetre façon fur de la cendre 
chaude, 

: Quand elle eft cuite, dégraiffez la fauce & la 
pañlez au tamis, mettez-y une cuillerée de coulis 
& un filer de verjus ; goûtez f la fauce eft de bon 
goût, & fervez deflus la poularde. 


Poslarde à la perfillade. 


Entrée. Prenez une poularde crue ou cuite à la broche 
qui a déjà fervi fur la table , fi elle eft entamée À 
cela n’y fait rien, coupez la par membres & la 
faites cuire dans une caflerole avec bon bouiilon 
& du coulis, fel, un peu de gros poivre. 

Quand elle eft cuite & la fauce affez réduite , 
mettez-y une bonne pincée de perfti haché très- 
Én que vous aurez fait cuire un moment dans de 
Peau , auparavant que de le hacher il faut le biens 
prefler , en fervant, mettez-y un filet de verjus. 


Chipoulate de plufreurs façons. 


Este, Pour faire un chipoulate, vous. prendrez des 
cuiffes de poulardes ou de dindons. Pour le mieux 
ne prenez que des aîlerons de dindons où de 
poulardes fuivant la faifon : vous avez fix fau- 
cifles de la longueur du doigt, du petit lard coupé 
-en tranches, des petits oignons blancs blanchis , 
faites cuire le tout enfemble dans une cafferole 
avec un peu de bouillon , & envelopé de bardes 
de lard defsus & deffous, deux tranches de citron, 
un bouquet de fines herbes, quand le tout eft 
cuit, retirez-le proprement pour le mettre égout- 
ter; & vous le drefierez enfuite dans le plat que 
vous devez fervir , vous prenez enfuite la fauce 
qui refte dans la cafferole, que vous dégraizez en 


- 
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d 3 _e # RE SSP, 
pañant par le tamis, mertez-y une cuillerée de" y, 
coulis pour donner un peu de confiftance, goùtez p,, Jar 
A z 
fi votre fauce eft de bon goût, & la fervez par de & du 
deflus. Les aîlerons de poulardes fe préparent de Chapone 
la même façon que ceux de dindons : vous pouvez 
mettre un poulet entier de la meme façon. 


Poularde aux oignons, 


Prenez une bonne poularde, qui foit tendre ; Entrées 
aprés l'avoir flambée , épluchée & vuidée, prenez 
fon foie , que vous hachez, & mettez avec du lard 
rapé avec un couteau, perfil, ciboule & cham- 
pignons, le tout haché , affaifonné de fel & de 
poivre, mélez bien cette farce & farciflez en 
votre poularde. Coufez-la pour que la farce ne 


{orte point, faites-la cuire à la broche, envelcp- 
*.pez de lard & de papier. Quand elle eft cuite, fer- 
vez-la avec un ragoût de petits oignons blancs, 


2 . O, 3 2 
qui fe fair de cette façon, prenez de petits oignons 


blancs & leur coupez un peu le bout de la tête & 
de la queue, faites-les cuire un quart d'heure à 
l'eau bouillante , retirez-les dans l’eau fraîche 
pour leur Ôter la premiere peau: vous les faites 
cuire enfuite dans du bouillon, quand ils font 
cuits & égouttés , mettez-les prendre goût dans 
un bon coulis bien aflaifonné , en leur faifant 
faire quelques bouillons fur un fourneau, & fer- 
vez autour de la poularde. Les poulets aux oi- 
gnons fe font de Ïa même façon. 


Poulardes aux oignons d’une autre façon. 


Faites la cuire à la broche ou à la braife com- 
me la poularde entre deux plats, vous mettrez la 
fauce de fa cuifon dans le ragoëût d'oignons pour 


lui donner du corps. 


Poularde mafquée. 


Prenez üne bo no que vous flambez ; 
épluchez & vuidez , faites une farce de fon foie 
avec lard rapé, perfil, ciboule , échalotes, deux 
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See jaunes d'œufs, fel, poivre, farcffiez le dedans des 
2 la poularde & la coufez parles deux bouts : faites 
de € du la refaire dans une cafferole avec de Ia graine du: 
Chapon. pot, vous la mettrez enfuite à la broche , & lai 
Fe garniffez tout autour de filets de jambon nouveau. 
& de filets de pain molet de la longuear de ja. 
poularie, enveloppez le tout dans plufieurs feuïl- 
: les de papier blanc de façon que le jus ni la graine 
De puiffent en fortir, faites-la cuire à _trés-petit- 
ea fans l’arrofer ; en [a retirant de la broche ayez 
foin de mettre quelque chofe deflous, Pour en 
recevoir le jus, dreflez la poularde dans le plac 
que vous devez fervir : le jambon & les tranches : 
-d€ pain autour, avec le.jus qu'elle aura rendu. | 
Ponlarde en Matelote: + ; 


Entrée, Prenez une poularde que vous faämbez & 
vuidez, laiflez les aîles & Tés pattes, & trouflez 
comme pour mettre au pot, Jardez-la de lard , 
faites-la cuire avec du vin blanc, un peu de bouil. 
Jon, fix gros oignons, cardes, & pasais propre_ 
ment coupés, un bouquet de perhl, clous de 

Birofle, ciboule, thym, laurier, baflic y. deux 
tranches de citron, fel, poivre: faites cuire à 
petit feu, quand elle eff cuite, dreflez là pou 
Jarde dans” le plat que vous devez fervir, {es 
Oignons & racines autour .fervez avec fa fauce - 
bien dégraiffée : ‘fi vous avez une cuillerée de 
coulis à mettre dans la fauce, elle aura plus de : 
confiftance, E rar 


Poulavde à la Cuifiniere, 


_ Æntrée,  Flambez, épluchez & vuidez une poularde, 
farciflez-la avec fon foie, mêlez avec un peu de 
‘beurre, perfil, ciboulc', une pointe d'ail hachés, 

fel, gros poivre, deux jaunes d'œufs, faites.la 

cuire à là broche; quand elle eft cuite arrofez le 

- deffus avec un peu de beutre chaud où vous avez 

délayé un jaune d'œuf; pannez avec de la mie de 

Pain ; faites-lui prendre au feu une belle couleur 

Sorée, & vous, la feryez avec ne fauce de cerce 
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façon: mettez dans une cafferole un demi-verre SE LNETR 
de bouillon, un peu de vinaigre, gros comme Ja Por He 
moitié d’un.œuf de beurre-manié avec unebonne ze € du 
pincée de farine ; fel, gros poivre, de la mufcade hapor, 
sapée , faites.lier fur Le feu. 

 Poularde au court bouillon. 
Flambez une bonne poularde , faites chauffer Entrée. 
les pattes pour en ôter la peau, coupez les griftes 
à moitié, vuidez-la & trouflez les pattes en les 
faifant entrer dans le corps , ficelez la poularde 
& la mettez dans une marmite jufte à fa grandeur 
avec un morceau de beurre , deux oignons en 
tranches , une racine, un panais, un bouquet de 
perfil , ciboule, une goufle d'ail, trois cious de 
-girofle, deux échalotes, fel , gros poivre mouil- | 
lez avec deux: verres de bouillon , un,yerre de x  : a 
blanc , une cuillerée de verjus , faites cuire:à peut 
feu , lorfque votre poularde fléchit fous le doigt, 
paflez tout le courtbouillon dans un tamis ; faites- 
le réduire fur le feu au point d'une fauce ; fervez 
‘fur la poularde. Éi ré s3464 
| Poularde à la Bechamelle. 


Ordinairement l’on prend une poularde cuite Entrée 
à Ja broche quel’on a deflervi de la table vous. la ou hors- 
coupez-par membres, ou pour le mieux quand la d'œuvre 
poularde eft prefqu'entiere & forte, , vous devez 
toute la chair que vous coupez, par filets , mettez 
dans une caflerole une chopine de crème ou.un 
- demi-fetier de lait, quand elle bout mettez-y gros 
:comnie la moitié d'un œuf de bon beurre mani 
d’une pincée de farine avec du.fel, poivre, deux 
échalotes , une demi-gouffe a'ail , perfil , ciboule, 
faites bouillir à petit feu une demi-heure, quand 
elle eft réduite au, point d’une fauce, paffez-la au 
tamis clair, mettez-y la poularde pour la faire 
chauffer fans bouillir, fi la fauce n’étoit pas tout- 
à- fait aflez liée vous y mettez un jaune d'œuf, 
faites lier fans bouillir, en fervant deux ou trois 
gouttes de vinaigre, 


(= 4 


Va 
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tetes j # : ; LE : 
De la Poularde à la Montmorenci. 


For I] faut piquer le deffus de la poularde aprés 


Chapon. l'avoir Harmbée & vuidée, vous la rempliffez avec 
des foies coupés en dez, du petit lard ; des petits 
œufs, coufez la poularde pour que rien ne forte, 
- faites-la cuire comme un fricandeau , & la glacez 
de méme, *. 


Entrée, 


Poularde marinée, . 


Entrée,  Flambez , épluchez & vuidez une poularde, 
enfuite vous la coupez par membres, & la faites 
mariner & frire de la même façon que la poitrine 
de veau, page 98. - | 


Poslarde à la fainte Menchoult. 


Entrée, 11 faut préparer une poularde & la faire cuire 
de la même façon que les poulets à la fainte 
Menehoult que vous trouverez ci-devant , page 
143. 

Ponlarde au blanc-mançger. 


_ Entrée, Faites bouillir dans une cafferole #ae chopine 
de bon lait avec thym, laurier, bafilic, corian- 
dre , jufqu’à ce qu’il foit réduir à moitié, paflez- 
Je au tanris & ÿ mettez une poignée de mie de 
pain, remettez fur le feu jufqu’à ce que le pain 
air bu le lait, ôtez-le du fea & y mettez un quar- 
teron de panne coupée en petits morceaux ; une 
douzaine d'amandes douces pilées très-fin , fel, 
mufcade rapée , cinq jaunes d'œufs cruds, mettez 
le tout dans le corps de la poularde, qui doit être 
flambée , vuidée & bien épluchée ; coufez-la pour 
que rien ne forte , & la faites cuire entre des 
bärdes de fard , mouillez avec du lait ,affaifonnez 
de fel, un peu de coriandre : quand elle eft cuite 
& bien effuyée de fa graifle | fervez avec une 


fauce à la Reine. 


2R 
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Poularde en Cannelon, 


Vous la défoffez à forfait aprés l'avoir coupée 
ar la moitié , mettez fur chaque moitié une 
ne farce de volaille , roulez-les enfuite & 
couvrez le deflus d’une barde de lard, ficelez & 
faites cuire une heure avec un demi-verre de vin 
blanc, bon bouillon, un bouquet garni, fer, 
oivre, la cuifon faite, paflez la fauce au tamis, 


| dégraiflez la & y mettez deux cuillerées de coulis, 
faites réduire fur le feu au point d'une fauce, 


Ôtez les bardes de lard & ficelle, Servez la fauce 
fur les cannelons de poularde. 


Poularde à La crème. 


Elle ne fe fait ordinairement que quandona 
une poularde cuite à la broche & que l’on a defler- 
vie entiere de la table, vous en prenez la chair de 

J'eftomac que vous hachez crès-fin, & la mettez 
‘avec une bonne poignée de mie de- pain bouillie 
fur le feu avec une chopine de lait & réduire juf- 
qu'à ce qu’elle foit épaifle & refroidie ; mettez-y 
aufli prés d'une demi-livre de graïfle de bœuf, 
perfil, ciboule , champignons, le tout haché, 
el, poivre, cinq jaunes d'œufs mettez cette farce 
dans le corps de la poularde,& à la place l'eftomac, 
uniflez le deffus avec un couteau trempé dans de 
l'œuf battu , pannez de mie de pain, mettez la 
poularde dans une rourtiere fur des bardes de 
lard , couvrez avec du papier & faites cuire def- 
fous un couvercle de tourtiere , vous la fervirez 
après avec une fauce piquante que vous trouve- 
rez la premiere dans l'article des fances. 
| : 
Poularde en crouffade, 
_ Il faut la flamber, vuider, trouffer les pattes 
dans le corps & la larder en travers avec de gros 
ardons ce petit lard bien entrelardé; faites-la 
uire avec un peu de bon bovillon, fel, poivre, 
un bouquet ; quand elle fera cuite vous ferez. 


néahs 

De la 
Ponlar- 
de & du 
Chapom 


Entr Ées 


Entrée, 


Entrée; 
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em attacher toute la fauce autour & la mettez res. 
P Lis froidir, mettez dans une cafférole un bon mort. 

HAT ceau de beurre manié d'une demi-cuillerée :: 
de 6 gui, J AS TE PAS 0 
. ouche de farine, mouillez avec un peu de lait: 


Poularde accompagnée. 


Entrée. J[ faut ôter l'os du brichet de leftomac, aprèss 

_ avoir vuidé la poularde, vous la rempliffez avecr 

un ragoût.mêlé comme celui que vous trouve. 

rez à l’article des ragoûts, faites cuire la pou-- 

Jarde à la brothe enveloppée de lard & de papiers; 

fervez avec une bonne fauce comme celle à FE. 

pagnole eu à la Sultanne que vous trouverez äi 
d'article des fauces. FRE 


Ponlarde au fan. 


Entrée. Mettez dans une cafferole du perfil, ciboule,, 
champignons, le tout haché, & un petit mor. 
ceau de beurre , paflez-les fur le feu, & y met-. 
tez enfuite un bon demi-fetier de fang de co. 
chon, avec quatre jaunes d'œufs, un quarteron. 
de panne hachée , une petite pincée de coriandre: 
pilée, fel, gros poivre, faites lier le tout enfem-. 
ble fur le feu fans laiffer bouillir, ayez foin de: 
bien remuer ; quand il fera froid vous le mettrez ; 
dans le corps d’une poularde que vous ferez: 
cuire à la broche enveloppée de lard & de pa-. 
pier, & la fervirez avec une fauce piquante que: 
vous trouverez la premiere à l’article des fauces. 


Poularde à la Chia. 


ÆEntrée. La chia eft une efpece de cornichon qui nous: 
vient des Indes, vous la coupez par tranches & 


| 
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Ja faites tremper un quart d'heure dans l'eau pref- 06 

que bouillante , enfuite égouttez la & la mêttez” Delta 

dans une fauce au coulis pour ja fervit fur une En 

poularde cuite à la broche. Chapoh 
Poularde en flers. nu 


Vous prenez de celle quel’on a deflervi de Entrée 
deflus la table que vous coupez en filets, & les ou horse 
mettez chauffer dans une bonne fauce liée au d'œuvre 
roux ou au blanc comme à la Bechamel , ou à la 
fauce à la Reine que ous trouverez à Particle des 
fauces. 


De la Poule de Caux € du Coq vierge. 


Ils fe fervent ordinairement pour d’excellens 
plats de rôts, vous les piquez & faites cuire à la 
broche. | 


Rôte 


DU CAN A RD:.:CA NE T'ON; 


Q'rESE MO: SQ'N. 


_w E caneton de Rouen fe fert aufi cuit à la 
Sa broche pour un plat de rôt; fi vous voulez le Da 
‘Aervir pour entrée, mettez-le à différentes petites Canard. 
fauces , faites-le toujours cuire à la broche. Fe à 
Le canard, caneton, oie & oifon s'accommo- Oifon. 
dent tous de la même façon, on les fait cuire Rôt. 
dans une bonne braile avec bouillon, fel, poi- aies 
vre, un bouquet garni de toutes fortes de fines . 
herbes. ar 

- Quandils font cuits, vous les fervez avec 

un ragoût de concombres où un ragoût de pois ; 

vous pouvez aufli les fervir avec différences 
fauces, 


Canard farci. 


| Flambez & vuidez-le par la poche, & le défof- Entrée, 
fez entierement fans lui percer la peau. 
‘ Vous commencez à le éélofler par la poche, 
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œ———— & le renverfez à mefure que vous Ôtez les os: 
PE vous le rempliffez après à moitié avec une farce 
» de volaille ou de godiveau , f vous n'en averi 
Oie & point d'autre. 

Oifon, Cette farce de gaudiveau fe fait en prenant 
gros comme un œuf de ruelle de veau, deux 
fois autant de graifle de bœuf que vous hachez 
enfermble, mettez-y avec, perfl , ciboule, chams 
- pignons, le tout haché, nu œufs cruds, {el,,, 
poivre & un demi-fetier de crème, mêlez bien lee 
tout enfemble & le mettez dans le corps du ca-- 
nard, ficelez-le pour que rien ne forte, & le fai-- 
res cuire à la braife, comme la langue de bœuf,, 

page 32, 
Quand il eft cuit, effuyez-le de fa graiffe, &x 
le fervez avec une bonne fauce ou un ragoüt des 
marons, faites cuire des marons avec un demi-- 
fetier de vin blanc, un peu de coulis , une pin-- 
cée de fel, & fervez comme vous le jugerez: ai 


propos. 


Canard en hanchepot. 


Rntrée,  Flambez & vuidez-le & le coupez en quatres! 
faites-le cuire dans une petite marmite, avec deëi 
navets, un quart de choux, panais, carottes, 
oignons, le tout coupé & tourné proprement 
fautes blanchir, le tout un demi-quart d'heure, 
& le mettez enfuite dans la petite marmite avec: 
du bon bouillon, un morceau àe petit lard coupé! 
en tranches tenant à la couenne & ficelé, uñ bou: 
quet garni, peu de fel. | 

Quand le tout eft cuit, vous dreflez le canard. 
dans une terrine à fervir fur table, vous mettez, 
toutes les lérumes autour; dégraiffez le bouillon 
de la petite marmite où-‘on cuit vos légumesi, 
mettez-y un peu de coulis, & fervez à courte: 
fauce fur les légumes & canard; ayez foin _de 
goûter votre fauce auparavant f: elle eft de bon. 


goût. 
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| * < 
| Canards de plufieurs façons. Du 
Vous faites aufli des canards en globe, à la Khcrom 
ruxelle : des oies à la broche, farcis de faucifles Oo & 
de märons. Oifon, 
H faut faire griller les fauciffes & cuire des 
arons avant que de les mettre dedans le corps. 


_ Canard anx navets. 


: EL 

Prenez un canard que vous Aambez, vuidez pts 
_troufflez les pattes en dedans; après qu'il eft A 
en épluché vous mertez un peu de beurre dans 
ne cafferole avec une cuillerée de farine, faites- 
_ rouffir de belle couleur & mouillez avec du 
ouillon; vous y mettrez enfuite Le canard avec 
n bouquet garni , un peu de fel, gros poivre; 
ous ayez des navets coupés proprement, que 
ous faires cuire avec le canafd; s'ils font durs, 
ous les mettrez en même-tems: s'ils ne le font 
as, vous les mettrez à la moitié de la cuifon 
n canard. Quand votre ragoûr eft bien cuit, & 
ien dégraiflé, mettez un Êler de vinaigre : fere 
-7, à coutte fauce. Voilà la façon de faire le ca- 
ard aux navets à la Bourgeoile. L'autre façon 

de faire cuire le canard à part dans une braife 
lanche & les navets, de les tourner en amandes, 
s faire blanchir & cuire avec bon bouillon, jus 

veau & de coulis, quand votre ragouût eft fait 
ous le fervez fur le canard. 


: : Canard au Pere Douiller. 


| Flambez un canard & l’épluchez bien, vuidez- Entrée 
+ & trouflez les pattes dans une cafferole jufte à 

grandeur avec un bouquet de perfl, ciboule, 
ne goufle d'ail , deux clous de girofle, thym, 
urier, baflic, une bonne pincée de coriandre, 
anches d'oignons, une carotte, un panais, un 
erceau de beurre, deux verres de bouillon, un 
tre de vin blanc; faites Cuire à petit feu; lorf- 
| canard fléchit fous le doigt, vous pafsez 


| 
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me la fauce au tamis & la desraïffez; faites-la re 
Dr  duire fur lé feu au point d’dne fauce. Server 
Crnard ; deffous le canard. | 


Se Vous pouvez encore le fervir de la même f£ 
Oifon, SOA, En le coupañt en quatre avant qué de le fais: 


cuire, 
Canard en globe. 


Entrée, Comme le dindon en balon, ci-devant, pags 
147. | 
Canard à la Bruxelle. 

Entrée. Il faut le Aamber & vuider, mettéz dans I! 
corps un falpicon fait de cette façon : coupez er 
dez un ris de veau avec du petit lard bien entres 
lardé, maniez le tout enfuite avec perfil , ciboule: 
champignons, deux échalotes, le tout haché, per 
de fel, gros poivre, coufez le canard pour qui 
rien ne forte & le mettez cuire avec une barde di 
lard fur l'eftomac, un verre de vin blanc, autam: 
de bouillon; deux oignons, une carotte, la moi: 
tié d’un panais , un bouquet garni; quand il ef! 
cuit, pañlé la fauce au tamis, dégraiffez-la, met 
tez-y un peu de coulis pour la lier, faites-la re: 
duire au point d’une fauce, Servez fur le canard. 

Canard en daube. 

ŒEutre Comme l'ôie à la daube, ci-aprés, page 169:. 
mets Canard en chañffon. | 
Et Vous le défoffez & farciffez comme le canarc 
Entrée. farci , page 163. Enfuite vous le faités cuire avee 
| un verte de vis blanc & autant de bouillon, uni 
bouquet gant, fel, gros poivre, lor'qu'il eft cuii 
paflez la fauce au tamis, dégraiffez-la & y nvettez 
un peu de coulis pour la lier, faites réduire au 
point d'une fauce. Servez fur le canard, 


 . Crnarà à la Bearioife. 


\ 


_ Faites-le cuire avec un peu de bouillon, ur: 
demi-verre de vin blanc , un bouquet de perfl, 
ciboule, thym, laurier, bafñlic, deux clous dé 


Entrée, 
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gros oignons coupés en tranches avec un mor- 


avec la cuifon du canard, faites cuire l'oignon & 


réduire à courte fauce, dégraiflez-le & y ajoutez 


un filet de vinaigre. Servez fur le canard, 


Canard à l'Isalienne, 


Faires cuite un canard avec un demi-fetier de Entrées 


_ vin blanc, autant de bouillon , fel, gros poivre, 
mettez dans une caflerole deux cuillerées à bou- 
che d'huile, perfil, ciboule, champignons , une 


_gouffe d'ail, le tout hacké; pañlez-les fur le feu, 
| mettez-y une pincée de farine, mouillez avec la 
 £uifon du canard qui‘doit être dégraiflée & paf- 
fée au tamis, faites réduiré au point d'une fauce, 
_ dégraiffez-la avant que de la fervir fur Le canard, 


Canard à la purée verte, 


Faites cuire un demi-litron de pois fecs avec 


un peu de bouillon, un peu de pertil & queues de 
ciboules ; enfuite vous les paflés en purée fort 
cpaifle, fi c’eft des pois verds, il en faut un li- 
ton, & il ne faut ni perfil, ni ciboule; faites cuire 
un canard avec du bouillon, fel, poivre, un bou- 
quet de perfl, ciboule, thym, laurier, baflic, 


une demi-gouffe d'ail, deux clous de girofle ; 

quand il eft cuit palfez la fauce dans un tamis 
pour la mettre dans la purée pour lui donner du 
corps, faites réduire la purée jufqu'à ce qu’eile ne 
foit ni trop claire ni trop épaifle; fervez fur le 
canard , en faifant cuire votre canard vous y pou- 
vez mettre un morceau de petit lard coupé en 
tranches tenant à la couenne, & vous le fervez 
autour du canard. Toutes fortes d'entrées à la pu- 
rées verte {e font de même, 


| 
| 


girofle, mettez dans une cafferole fept où huit 


Dz 


ceau de beutre, pañle-zles fur le feu en les re- Canard » 
tournant fouvent jufqu'à ce qu'ils foient colorés, Canetons 


. mettez y une bonne pincée de farine, mouillez 0e & 


ifore 


Entrée; 
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te oran 


ay Cancton aux pois. 


Canard , DS 20 | pa 
Caneton, Ayez un où deux canetons échaudés & vuidés,, 


Qie &  trouflez les pattes de façon qu'il n'y ait que less 
Cifen. griffes qui paroifsent, faites-les blanchir un mo-- 
Entrée, ment à l’eau bouillante; faites un petit roux avec: 
deux pincées de farine & un morceau de beurre, 
mouillez avec du bouillon, mettez-y les canerons: 
avec un litron de petits pois, un bouquet de per-. 
fil, ciboule; faites bouillir à petit feu jufqu'à ce: 
_que les canerons foient cuits : un moment avant: 
que de fervir vous y mettrez un peu de fel. Ser-. 
vez à courte fauce, ; 
. Les Oùfons fe préparent de la même façon. 


Oie farcie à la broche. 


Groffe - Prenez des marons ou de grofles chataignes: 
Entrée. çe que vous jugerez à propos, OÔtez-en la pre-- 
miere peau & les mettez fur le feu dans une poële: 
percée & les remuez jufqu’à ce que vous puifliez: 
Ôter la feconde ; gardez les plus beaux pour faire: 
. un ragoût; fi vous n'avez point de poële per-. 
cée, mettez les marons dans de l’eau bouiliante: 
en les faifant bouillir jufqu’à ce que vous puifiez 
ôter la feconde peau , mettez à part ceux que: 
vous deftinez pour le ragout; les autres vous les 
hachez dans une cafferole avec la chair de quatre 
ou cinq faucifles, le foie de l'oie haché, deux: 
cuillerées de fain-doux ou un bon morceau de: 
beurre, une échalote, une petite pointe d'ail, 
perfil, ciboule, le tout haché, paflez le tout en- 
femble fur le feu pendant un quart d’heure, laif- 
fez refroidir; vous avez une oie jeune & tendre; 
aprés l'avoir vuidée, flambée & epluchée, mettez- 
lui cette farce dans le corps, coufez pour que 
rien ne forte, faites cuire à la broche & la fervez 
avec un ragoût de marons comme celui que vous 
trouverez à l'article des ragoûts, 


+ 


Oie! 


“ 
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= : ne gens 
Oie à la moutarde. ii Dr 


! 


Ayez une oie jeune & tendfe que vous flam- a. 4, 
bez, épluchez & vuidez; prenez-en le foie, que PE 
vous hachez après avoir Ôté l’amer , & le mêlez Oifon. | 
avec deux échalotes, une demi-gouffe d'ail, per- et 
fil, cibouie, le cout haché , une feuille de lau- nr 

rier, thym, bafilic haché comme en poudre, un “"T°€* 

bon morceau de beurre, fel, gros poivre, farcif- 

fez-en l'oie & la coufez., faites-la cuire à la bro- 

che én l’arrofant de tems en téms avec un peu 

de beurre, & à mefure que vous arrofez, vous 
_ tenez un plat deffous pour ne point perdre ce 
qui en tombe; lorfque l'oie eft prefque cuite, 
-mêlez une cuillerée de moutarde dans le beurre 
qui vous a fervi à arrofer, remettez-le fur l'oie 
& pannez à mefure jufqu’à ce que rout le deflus | 
_ de l’oie foit bien couvert de mie de pain, rache- SE 
_ vez de cuire jufqu’à ce qu'il foit d’une belle cou- | 
| leur dorée ; fervez avec une fauce faite de cette 
_ façon ; mettez dans une cafferole gros comme la 
_ moitié d’un œuf de beurre manié de deux pincées 
_ de farine, une bonne cuillerée de moutarde, plein 

une cuiller à caffé de vinaigre , un petit verre de 
jus ou de bouillon, fel, gros poivre, faices lier 

fur le feu; fervez deffous l’oie. 


| 

| 

F3 Oie à La daube. 

Ordinairement l’on prend une oie qui n'eft Gros 

point affez tendre pour mettre à la broche, yui Entre 

_ dez-la & lui trouflez les pattes dans le Corps , en- nee 
fuite vous la faites refaire fur le feu & l'épluchez, 

Jardez-la par-tout avec des lardons de lard affai 

- fonné &' manié avec perfil, ciboule, deux écha- 

lotes, une demi-goufie d'ail, le tout haché ) une 
feuille de laurier, thym, bafilic haché comme en 
poudre, fel, gros poivre, un peu de mufcade 

_fapée ; après avôir lardé l’oie vous la ficelez & 
la mettez dans une marmite juite à fa grandeur 
avec deux verres d'eau, autant de vin blanc, & 
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mi un demi-verre d'eau-de-vie, encore un peu de 
Dur fel,.gros poivre, bouchez bien la marmite, & 
gerer faites cuire à très-perir feû pendant trois ou qua+ 
Où & tre heures; la cuifon faite & la fauce très-courtet 
pour qu'elle puifle fe mettre en gelée, dreffez las 
.: daube dans fon plat; quand elle fera prefque 
"froide, mettez la fauce par deffus & ne fervez 
que quand elle fera tout-à-fait en gelée pour 
entremets froid, ke | 


2 104 Des ailes € cuiffes d'Oie, comment les 

an Accomsnoder. 
Pout faite les aîles & cuifles d’oie de façom 
qu’ellés fe confervent long-tems , vous prenez 
JE quantité d’oies que vous jugez à propos, vouss 
les flambez, vuidez & les mettez à la broche: 
pour ne Les fairé cuire que jufqu'aux trois quarts;; 
ayez foin de mettre à part la graiffe qu'elles ren-- 
‘dront ‘en cuifdnt : Jaiffez refroidir les oiés , & less 
coupez en quatre en levant les cuifles & faifantt 
‘tenit l’éflomac avec les ailes, arrangez-les biem 
ferrées dans ün pot de graïfle en mettant entre: 
‘chaque lit trois ou quatre feuilles de laurier, &: 
du fel, faites fondre la graiffle d’oie que vous: 
avez mis à part avec beaucoup de fain-doux ; fi 
faut qu'il y en. aït affez pour que les aîles & Jess 
cuifles en foient couvertes; mmettez-la dans le: 
pot & ne le couvrez avec un parchemin que vingt 
quatre heurès après que le tout fera bien froid ;; 
il faut les conferver dans un endroit ‘fec : ordi-- 
nairement elles ne fe préparent de cetre façon: 
que dans les endroits où elles font a bon marché,, 
principalement en Gafcogne d’où il. en vient le: 
plus à Paris ; lorfque vous voulez vous en fer. 
vir, vous les tirez du pot & de Îeur graifle ai 
mefure que vous en avez befoin, lavez-les à 
Feau chaude avant que d'en faire lufage que vous: 

voulez. a | 
… Elles fe mettent cuire dans une perite braife: 
pour Les feryir avec différentes fauces & ragoûts;, 


\ 


Re: 
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Fon en fert fur le gril après les avoir pañnnées & men 
grillées ayec une fahce claire à la ravigote, où Du 
Une remoulade que vous trouverez à l'article des Cañard, 
fauces | sn 
. è . .. Oie.& 
Vous pouvez encote étant cuites à la braife O;fon. 
les fervir avec une fauce à là moutarde faite de Re 
| cette façon : vous mettez dans une caflerole DOS uvre 
Comme une noix de beurre manié d’une pincée ou. En 
de farine, une cuillerée de moutarde, deux écha- trée. 
lotes hachées , une petite pointe d’ail, fel, gros 
poivre, le tout délayé avec un peu de bouillon ; 
faites lier fur le feu; fervez fur les cuifles ou 
ailes. : 
| Elles fervent auñi à faire des auchepots & à 
garnir des Potages. 


| Des Poules d'eau, 
_ Les poules d’eau font des oifeaux aquatiques, 
ilyenade plufieurs efpéces & de différentes grof- 
feurs, les unes ont les pieds verdâtres , d’autres 
Couleur de rofe ou rouge, elles fe préparent tou- 
tes de Ja même façon que les canards, 


| 
| 


| ; | 
PDES PIGEONS CAUCHOIS, 
| w 


DE VOLIERE, ET BisEers. 


W Es gros pigeons cauchois, quand ils font PP 
Js blancs, gras & tendres, fervent à faire des De 
plats de rôts, vous les fervez bardés ou piqués, geons co 
fuivant le goût du maître; vous en faites auffi chois, de 
beaucoup d'entrées différentes , comme en fricaf. ape À 
fée & aux pois. its 

_ Vous les échaudez, vuidez, & COUPEZ EN QUa- Entrée, 
re , mettez-les dans une caflerole avec ua litron 

de pois fins, mettez un litron pour quatre pi- 
>eons, un morceau de bon beurre, un bouquet, 
pale z-les fur le feu, mettez-y une pincée de 
ne. , & mouillez avec du bouillon & un peu 


de jus. H 2 


| 


; w F1 
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3 « ‘ k . U -di 
=. Quand ils font cuits mettez-y une cuillerée di 
Des Pi- coulis, un peu de fucre gros comme une noifette: 
Hs co- & du fel fin. | 
thois , de Si yous n’avez ni jus ni coulis, mettez-y una 
voliere, 1: : or D ne 
& bifers. liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec ui 
peu de bouillon. 
Vous les mettrez aufli coupés en quatre, et 
fricaflée de poulets. | 
Vous les mettrez aufli au roux comme la poi; 
trine de veau, page 99.- 
| 6 : 
Vous les fervez aufli en fricandeau, à la crai 
paudine; vous les faites refaire fur le feu après 
Jes avoir vuidés, coupez-les en deux & les accomi 
modez après comme le coller de mouton fur le 
gril & les fervez de même ; page 63. 


Gros Pigeons de plufieurs façons. 


Si vous voulez les diverfifier de plufieurs façons; 
faites-les cuire dans une braife comme la langue 
de bœuf. 

Quand ils font cuits dreflez-les dans le plau 

que vous devez fervir: mettez autour des choux-. 
Aeurs cuits dans un blanc, & fervez par deffus: 
une fauce au beurre. 

Une autre fois vous mettrez un ragoût de con: 
combres , ou de petits oignons, ou de montans! 
de cardes comme vous le jugerez à propos. 


Des petits Pigeons de voliere, 


Rôt. Ils fe fervent pour plats de rôts , faites-les cuire 
à la broche enveloppés de lard, & de feuilles de 
vignes dans le rems. 

| Entré, Us fervent aufli à faire des entrées de beau: 
É eoup de façons. " 
| Si vous voulez les fervir en entrée de broche. 
vous les flambez & vuidez; hachez leur foie 
avec un peu de lard & très-peu de fel, remettez: 
dans le corps le foie avec le lard, faites-les cuire 
à la broche envelopés de lard & de papier. 
Quand ils font cuits, vous les fervez avec diff 


férentes fauçes ou différèns ragoûts. 
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e : . 
Core ; Des Pi: 
Sauce à l’échalote. . Sauce aux petits œufs. geons co- 
Sauce à la ravigote. Sauce à l'Italiene. GRAS 
: | voliere, 
Sauce au beurre. She 
En ragoñt vous en mettez! 
Aux morilles. Aux petits pois. 
Aux moufserons, Aux montans de car- 
Aux truffes, : des. 


Aux pointes d’afperges, Aux laitues farcies, 
Pigeons à la Bourgeoie. 


Vous les échaudez, vuidez & trouffez les pattes Eutiée. 
en dedans, faires-les blanchir un moment & les 
retirez à l’eau fraiche , épluchez-les & les mettez 
dans une caflerole avec du bouillon, un bouquet 
garni de toutes fortes, des champignons ; deux 
culs d’artichaux coupés en quatre & cuits à moi- 
tié, fel, poivre, 

Quand ils font cuits mettez-y un peu de coulis 
& fervez à courte fauce, : 

Si vous n'avez point de coulis, mettez-y une 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
bouillon & un peu de perfil haché, 


Compote de Pigeons. 


‘Ayez de petits pigeons échaudés, les pattes Entrée: 


trouffées dans le corps, faites-les blanchir, ôtez 


le cou & les ailes, après les avoir épluchés met- 


+ tezles dans une cafferole avec deux ou trois truf- 


du baflic, un morceau de bon beurre, paflez-les 


fes fi vous en avez, des champignons, quelques 
foies de volailles , un ris de veau blanchi coupé 
en quatre morceaux, un bouquet de perfil, ci- 
boule, une gouffe d’ail, deux clous de girofle, 


fur le feu, mettez-y une bonne pincée de farine, 

mouillez moitié jus & moitié bouillon, un verre 

de vin blanc, fel, gros poivre, laïflez cuire & ré- 

duire à courte fauce, ayez foin de dégraiffer ; en 

fervant un jus de citron ou un filet de vinaigre 
Hs 


4 


174 LA CUISINIERE . | 
blanc , que le tout foit cuir à ptopos & d’un bon 
Des Pi- fe]: Fo. ; 


DR Pigeons an bafilic. 
3 4e 


volieres Prenez de petits pigeons que vous échaude:: 

& BH après les ayoir vuidés & trouilé les patres en de: 

Entrée, dans, faites-les cuire dans une braife comme l:: 
langue de bœuf, pag. 38, en mettant un peu plus 
de baflic ; quand ils font cuits, retirez-les de ls: 
braife fpour les mettre refroidir, trempez-les ena: 
fuite dans deux œufs battus comme pour uné 
omelette, pannez-les à mefure avec de la mie der 
pain, faites-les frire & fervez garni de perfil frit. 


Des Pigeons bifets. 


Vous les fervez communément en fricaflée, owu 
fur le gril. | : 

Quand ils font bien en chair on peut les faires 
cuire la broche : ces fortes de pigeons ne fontt 
bons que pour l'ordinaire d’une maifon , parces 

72 A À 
que l'on ne prend pas garde de fi près pour le goût: 
& la bonne mine. 


Pigeans à la crapaudine, fauce an verjnss 


Prenez dé bons pigeons que vous troufferez: 
les pattes en dedans, s'ils font gros vous les cou-. 
perez en deux, finon vous ne ferez que les fendre: 
par derriere & les aplatirez fans beaucoup cafer: 
les os: faites-les mariner avec de l'huile fine, 
fel, gros poivre, perfil, ciboule, champignons “S 
le tout haché : faites-leur prendre l’aifaifonne. 
ment le plus que vous pourrez, & les pannez de 
mie de pain , mettez-les fur le gril & les arrofez 
du refte de leur marinade : faites-les griller à petit 
feu , & d’une belle couleur dorée, quand ils font 
cuits, vous les férvez avec une fauce faità de cette 
façon : vous mettez un oignon coupé dans un 
mortier avec du verjus, pilez bien Le tout enfem- 
ble, & en faites fortir le plus de jus que vous 
pourrez, que vous mettez avec. bouillon, fel, gros 
poivre, faites chaufter & fervez fous les pigeonsa 


GE 


| 


| 


échaudés , & les pattes trouflées en de 


\ K 
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Les mêmes pigeons fe fervent fans verjus en met- 
tant une autre fauce claire, & un peu piquante; 


Des Pie 


à .la place d'huile vous pouvez vous f vir de geons cos. 
beurre, fain-doux ou bonne graifle de pot. 


Pigeons em Matelote. 


Prenez des Pigeons de moyenne te : 
ans, paf- 


_fez-les dans une caflerole avec un peu de beurre , 
une douzaine de petits oignons blancs que vous 


| 


aurer fait cuire un demi quart d'heure dans de 


cuits &c réduits à peu de fauce, mettez-ÿy une 
fiaifon de trois jaunes d'œufs avec un peude lait, 


en fervant il faut mettre un filet de verjus. 
Vous pourrez les accommoder de la même fa- 


con que les pigeons cochois & les pigeons de 


voliere, | 
Pigeons em ragoñts d'écreviifes. 


Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés 
que vous faites blanchir après les avoir vuidés ; 
fendez-les un peu fur le dos pour que cela leur 
élargille un peu l’eftomac , & les faites cuire avec 
un peu de bon bouillon & un verre de vin blanc, 
ut bouquet de perfi, ciboule, une goufle d'ail, 


deux clous de girofle, fel, poivre; quand ils font 
cuits, mettez dans une cafferole des champi- 
gnons, gros comme la moitié d’un œuf de bon 
beurre, une douzaine d’écrevifles, épluchées, paf- 


{ez-les fur le feu & y mettez une pincée de farine, 


mouillez avec la cuifon des pigeons que vous paf- 
“ferez au tamis, faites bouillir le ragoût une de- 
_mi-heure, qu'il ne refte que peu de fauce, ajou- 


| 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


| 


tez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs avec de 
la crème, un peu de mufcade & une petite pincée 


chois , de: 
voliere» 


& bifetse 


Entrées | 


K 


= 
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= de perfil haché trés-fin, faites lier fans bouilli: 
Des Pi- fur un Moyen feu en remuant toujours, égoutte” 
Er el pe les pigeons pour les dreffer dans le plat que 
pr SC fvous devez fervir, mettez defsus le ragoût d’ét 
6 bifers, crevifles, | 
A Pigeons aux fines herbes. 


Entrée.  Echaudez quatre pigeons un peu forts, vuidezz 
les & trouflez les pattes en dedans , faites-le 
blanchir un inftant à l’eau bouillante , aprés les 
avoir épluchés, vous les fendez à moitié derriere 
ke dos pour les applatir un peu, mettez-les dans 
une caflerole avec les foies hachés, un morceau 
de beurre manié d'une bonne pincée de farine, 
fel, gros poivre, champignons, échalotes, per-- 
fil, ciboule , une demi-goufse d'ail, le tout hach& 
trés-fin, une demi-feuille de laurier, thym, bafi- 
ic , haché comme en poudre, faites migeoter une: 

demi-heure, fur un petit feu, & vous y mettezs 
enfuite un demi-verre de vin blanc & autant de: 
bouillon , rachevez de faire cuire à petit feu : dé. 
graiflez & fervez à courte fauce. ; 


Pigeons en [urprifes. : 
Entrée, Prenez cinq petits pigeons que vous échaudez,. 
vuidez & trouffez les pattes dans les corps, met- 
tez les foies à part, faites blanchir un inftant les 
pigeons à l’eau bouillante, après les avoir retirés 
vous mettez dans la même eau cinq belles lai- 
tues pommées , & les faites bouillir an bon quart 
d'heure, retirez-les à l’eau fraîche pour les pref- 
fer fort qu'il ne refte point d’eau, ouvrez-les en 
deux fans détacher les feuilles, mettez defsus une 
petite farce faite avec les foies des pigeons, per- 
fil, ciboule, cinq ou fix feuilles d'eftragon, un 
peu de cerfeuil, deux échalotes , le tout haché 
très-fin & mêlé avec un morceau de beurré ou du 
lard rapé, fel, gros poivre, lié de deux jaunes 
d'œufs, enfuite vous mettez les pigeons & les 
énvelopez avec chacun une laitue de façon que 


| 


| 

Jon ne les voie point, ficelez-les & les mettez 
| 

€ 
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uire avec un bouillon un peu gras, un bou- Des Pi- 


à | : fa} .” chois, de 
eux O19nONS ) une cafotte N un panais, EL, poi- rOlEre Y 


vre : faites-les cuire une heure à petit feu; quand & bifesss 


E 4 de perfil, ciboule, deux clous de girofle, SPP 


ils font cuits égouttez les pigeons & les délice- 


lez, efsuyez-les de leur graifse avec un linge, fer- 


vez defsus un bon coulis de veau; fi vous n’avez 


point de coulis mettez un peu moins de fel dans 
la cuifon, pafsez la fauce au tamis & la dégraif- 
fez ; faites-la réduire au point d'une fauce, & y 
mettez gros comme une noix de beurre manié de 


farine avec deux jaunes d'œuf, faites lier fur le 
| . . » f 
_ feu fans bouillir. Servez les pigeons enveloppés 


des laitues. 
Pigeons aux pois. 


Prenez trois ou quatre pigeons fuivant qu’ils Entrées 
font gros, échaudez-les & les faites blanchir ; 
s'ils font gros vous les coupez en deux après 


‘avoir trouflé les pattes en dedans , mettez-les 


dans une caflerole avec un bon morceau de beur- 
re, un litron de petits pois, un bouquet de per- 
fil, ciboule ; paflez-les fur le feu & y mettez une 
pincée de farine , mouillez avec un verre d'eau, 
faites cuire à petit feu; quand ils font cuits & 
qu'il n'y a plus de fauce ,yous y mettez un peu 
de fel fin , une liaifon de deux œufs avec de la 
crême , faites lier fur le feu fans bouillir. Sevez à 
courte fauce. 

-_ Si vous voulez les mettre au roux, en les paf 
fant vous y mettrez un peu plus de farine, & 
mouillerez moitié jus & moitié bouillon, laiffez 
cuire & réduire jufqu’à ce qu’il n’y ait que peu de 
fauce bien liée, & vous y mettrez le fel un mo- 


ment avant que de fervir, & gros comme une 
noufette de fucre fin. 


Pigeons aux afperges en petits pois. 
Coupez des petites afpcrges en petits pois; il Entrées 
ÿ 


( 


E A 

11179 LA CUISINIERE 
n'en faut prendre que le tendre & ne point con-- 
Les Pi. tinuer à couper aufli-tôt que le couteau réfifte 
8°07> ‘o- [orfque vous en aurez la valeur d’un litron &x 
Vi idem, mettez-les dans l’eau fraîche pour les la- 
& bifèts. ver pluñeurs fois crainte qu'elles ne croquent,, 
vous les ferez blanchir un demi- quart d'heure 
à l'eau bouillante, retirez-les à l'eau fraîche &x 
écouttez-les , enfuite vous les accommoderez de: 
la méme facon, que les pigeons aux petits pois, 
à cette différence que dans le bouquet vous yr 
mettrez un peu de farriette & deux clous de: 


Sirofle. 


Pigeons an court-bonillon. 


Entrée,  AYEZ trois Où quatre gros pigeons que vouss 
flambez & vuidez, trouflez les pattes dans le: 
corps , lardez-les de’gros lard & les mettez dans: 
une marmite Jufte à leur grandeur avec un bou-- 
uet de perfil , ciboule, une goufle d'ail, deux: 
échalotes, deux clous de girofle, une feuille de: 
laurier, thym, bañlic, un panais, une carotte 3: 
deux oignons, gros comme la moitié d'un œuf: 
de beurre, fel, poivre, mouillez avec un verre: 
de vin blanc & autant de bouillon, faites cuire» 
à petit feu lorfque les pigeons fléchiflent fous le: 
doigt, vous pañlez la fauce au tamis, & la faites: 
réduire, fi elle eft trop longue, mettez-y une dez. 
mi-cuillerée de verjus ou un filet de vinaigre, . 
Servez fur les pigeons... c 


Pigeons à la fainte Menchoulr. 


Entrée, , Prenez trois gros pigeons que vous vuidez,. 
laiflez les foies, trouffez les pttes dans Île corps. 
faites-les refaire, & épluchez ; mettez dans une 
cafferole gros comme un œuf de beurre mänié 
avec deux pincées de farine, du perfil en bran- 
ches , ciboule entiere, deux oignons en tranches, 
reftes de carotte & panais, une goufle d’ail en- 
uiere, trois clous de girofle, fel, poivre, une 


_ feuille de laurier, thym, baflic : mouillez avec 


\ 
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trois poinçons de lait, faites bouillir & enfuire 


arr 
. 


vous y mettrez les pigeons pour les faire cuire Des Pis 
à très-petit feu pendant une heure, lorfqu'ils font S6ons co. 


8 = J ! h. ; d 4 
cuits retirez-les pour les égoutter, enlevez le Sn ” 
gras de la Sainte Menehoult pour le mettre fur & bifitss 


une afliette, trempez-y les pigeons & les pannez 
à mefure, faites griller de belle couleur en Îles an 
arrofant avec le reftant du gras où vous les avez 
trempés , fervez à fec, vous mettrez une fauce 
rémoulade dans la faufliere. La façon de la faire 

fe trouve dans l’article des fauces. 


Pigeons à la Mariane, 


Préparez trois pigeons comme les précédents, 
applatiflez-les un peu avec le couperet, & les 
mettez dans une caflerole avec deux cuillerées 
d'huile, un verre de bouillon, fel, gros poivre, 
deux feuilles de lauriér, faites-les cuire fut des 
cendres chaudes pour qu'ils bouillent bien dou- 


Entrée: 


 cement, lorfqu’ils fléchiffent fous le doigt, dref. 


fez-les dans le plat que vous devez fervir aprés 
les avoir égouttés & efluyés de leur graifle, ôtez 
les feuilles de laurier de la fauce & la dégraiflez, 
mettez-y un anchois haché, trois échalotes & une 
pincée de capres, le tout haché, de la mufcade, 
gros comme une noix de beurre manié d’ure 
bonne pincée de farine, faites lier fur le feu  & 
fervez deffus les pigeons. | 


Pigeons en fricandenn, 


\ ° . / S 
Aprés avoir piqué tout le deilus de vos pigeons Entrées 
avec du lard fin, vous les faites cuire & glacer 3 
tout comme le fricandeau dé veau à la Bourgeot- 


{e , page 11x. 


Pigeons en fricailée de poulets. à 
£ * 
Coupez de gros pigeons en quatre morceaux, 
1 . . ad 
& des moyens par la moitié, enfuite vous les ferez 


cuire de la même façon que la fricailée de poulets, : 


Entrée, 


page 1354 
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poupe Pigeons au Soleil, e i 
geonsco= Ayez des petits pigeons naiffans bien échau… 
€hois, de dés, après les avoir vuidés, il faut leur-laiffert 
| ns les aïles, la tête, les pattes, paffez à chacun unes 
Le brochette en travers les cuifles pour empêcher: 
Entrée, qu'elles ne s’écartent trop en les faifant blanchirx 
un inftant à l'eau bouillante : après les avoir biem 
épluchés vous les mettez cuire dans une caffero… 
le avec un verté de vin blanc, un bouquet de: 
perfil, ciboule, une gouffe d'ail, deux clous de: 
girofle, fel, gros poivre, un petit morceau de: 
beurre; la cutfon faite, vous Les égouttez & laif. 
: fez refroidir pour les tremper enfuite dans une: 
pâte & les faire frite de belle couleur , fervez. 
chaudement avec du. perfl frit autour ; cette pate: 
fe fait en mettant dans une cafferole deux poi-. 
gnées de farine, du fel fn, un peu d'huile, &: 
vous y mettez peu à peu de vin blanc pour dé. 
layer la pâte juqu'à ce qu’elle foit ni trop claire: 
ni trop épaille, c’eft-a-dire, qu'il fant qu'elle: 

file en la verfant de la cuiller. fe 


Pigeons en [urtout. 


Entrée. Vous faites un ragoût comme aux pigeons à la. 
Bourgeoife , réduit à coute fauce, mettez-le re 
froidir ; enfuite vous prenez le plat que: vous. de- 
vez fervir qui doit aller au feu, mettez dans le. 
fond une bonne farce de viande , arrangez le ra- 
sos de pigeons deffus , couvrez-le enfuite avec: 

e la même farce que deflous, de façon que Fonm: 
ne voie point le ragoût , uniffez-le avec un cow. 
teau trempé dans de l'œuf, pannez avec dela mie: 
de pain, faites cuire deflous un couvercle de: 
tourticre jufqu'à ce qu’il foit d’une belle cou-. 
leur dorée, égouttez-en la graifle, Servez deffus: 
une bonne fauce d'un coulis clair. 


Pigeons em timbale. 


Fatrée, Faites un ragoût de pigeons , quand ileft fini de: 


È 
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bon goût & froid , mettez-les en timbale comme sm 


ileft exoliqué ci-après À l'article des pâtés. Des Pie 
‘HR Re ” geons co= 
Pigeons aux Tortmes. horsle 


Vous coupez la tête & les pattes à des tortues pa de 
= & les faites cuire avec du vin blanc bouillon ,un 7 Ton 
bouquet garni, enfuite vous les Ôtez de leurs co- Entrées 
quilles, ayez foin d'ôter les amers, mettez les 
tortues dans un ragoût de pigeons fini de bon 

goût. 


Pigeons en tonrte. 
Voyez l'atticle de la patifferie, Entrées 
Pigeons à La poële. 


Plumez & vuidez des petits pigeons , laiffez- Entrée - 
‘ leur les pattes, & les faites refaire légérement 
far le feu, paflez-les dans une caflerole avec un 
_ peu de bon beurre, perfil , ciboule, champignons, 
une-pointe d'ail, le tout haché ; fel, gros poivre, 
enfuite vous les mettez avec tout leur affaifon- 
nement daus une autre caflerole foncée de tran- 
ches de veau, que vous avez fait blanchir un inf 
_ tant à l’eau bouillante , mettez-y un demi-verre 
_ de vi blanc, couvrez-les de bardes de lard & 
_ d'une feuiile de papier blanc, mettez un couver- 
. cle fur la caflerole & les faites cuire à petit feu 
_ qu'ils ne faflent que migeoter ; enfuite vous dé- 
graiflez la cuifon, mettez.y un peu de coulis poux 
la lier, Servez fur les pigeons. 


Pigeons en batelet, 


- Vous vous fervez d'un ragouüt de pigeons que Entrée 

Ton a deflervi de la table , mettez dans le-ra- ou hors 
goût un morceau de beurre, faites-les chauffer, d'œuvre, 

- -& pour le mieux mettez-y deux ou trois jaunes 

d'œufs , enfuite vous embrochez le tout dans des 

petits hatelets, faites tenir la fauce après, pan- 

nez les & les faites griller de belle couleur. Ses 

vez fans fauce, 


L! à 
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meer Kit | Pigeons en crépine. 
-Des Pis 
écn Ayez cinq petits pigeons échaudés & blanchiss 
chois,de un ipftant à l'eau bouillante, après leur avoir: 
volier. €» trouflé les pattes dans le COrps , faites-les cuire: 
É Bis Line demi-heure avec un peu de bouillon, uni 
Entrée. demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfil,. 
ciboule, une demi-gouffe d'ail, thym, laurier, 
bafilic, deux cloux de girofle, {el ; poivre , en-. 
fuite mettez-les refroidir , faites une farce avec: 
de la ruelle de veau, graifle de bœuf, mie de pain 
defféchée avec du lait ou de la crême , perfil,, 
+ ciboule , champignons hachés, fel, poivre, liés: 
de trois jaunes d'œufs & les blancs fouettés, en-. 
veloppez chaque pigeon avec cette farce & un. 
morceau de crépine , enfuite faites tenir la crépine 
avec de l'œuf battu, pannez-les par deflus & les 
mettez prendre couleur deflous un couvercle de 
tourtiere pendant une demi-heureà petit feu, pour 
que la farce ait le tems de cuire, effuyez-les de 
leur graifle, & les fervez avec la fauce de la cuifon 
des pigeons que vous dégraiflez ; paflez au tamis; 
ajoûtez-y un peu de coulis pour fa lier. : 


Pigeons em beignets. 


Entrée. Servez vous'de ceux que l’on a deffervis de la 
table, coupez-les par moitié & leur faites prendre 
oût dans un affaifonnement, mettez-les refroià 
dir, enfuite vous les trempez dans une pâte faite 
avec de la farine , vin blanc ,‘une cuillerée d'huile 
& du fel, faites-les frire, Servez garni de perfil 
frit, PAL | 
La Pigeons à la Dauphine. 
ŒÆntrées : Ce font des petits. pigeons échaudés que Fon 
: fait cuire entre des bardes de lard, un peu de 
bouillon, une tranche de citron, un bouquet, & 
vous les fervez enfuite avec des ris de veau glacés 
comme les fricandeaux, Voyez fricandeau ; page 


111, à g ' À { 


Ji 


Du Gi- 
bier en 


ER APTIER & 1% général, 


Du Gibier en général. 


Ous comprenons fous le nom de Gibier, les 
NN Faifans & Faifandeaux, les Canards, fauvages, 
appellés Oifeaux de riviere. 


Les Sarcelles. Les Ortolans. 

Les rouges. « Les Ramiers & Rame- 

Les Allebrans. reaux, 

Les Alouettes , appellées Les Perdreaux rouges, 
Mauviettes. Les Perdreaux gris. 

‘Les Bécaffes. Les Merles. 

Les Bécaflines. Les Grives. 


Les Bécots. ‘ Les Gelinotes. 
Les Cailles &  Caille- Les Pluviers. 
teaux, Les Rouges-gorges. 
Les Guinards. Les Vanneaux. 
Du Gibier à poil, 
Les Lievtes. _ Les Lapins. 
- Les Levreaux. ‘Les Lapereaux, \ 
De la Venai{on, 


Sous le nom de venaifon ou viande noire, l'en 
y comprend 


Le Chevreuil : Ja Biche. 
Le Dain. Le Sanglier & le Maz- 
Le Faon, can. ; 


Le Cerk. 
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Voici la façon d’accommodertoutes 
fortes de Gibier & Venaifon. 


Des Faifans, comment les fervir, 


mm Les faifans & faifandeaux fe feryeñt ordinaire- 
Du Fai- Ment pour rôt, à 
Jan. Vous les vuidez & piquez, faites les cuire À la 
_ broche, & les fervez de belle ‘couleur. | 
Entrée. Vous les fervez auffi en entrée de broche, pour 
lors vous les faites cuire à la broche avec une petite 
farce de leurs foies, que vous faites en les hachant 
avec lard rapé , perfil, ciboule hachée, fel, gros 
poivre ; enveloppez-les de bardes de lard & de 
papier, les fervez avec une fauce à la Provençale 
ou autre petite fauce dans le goût nouveau. 


Vous en faites auff des pâtés chauds & froids, 
ou en terrine, 


Les Canards fauvages, comment les feruir. 
, Les Ca- Les canards fauvages, ou oifeaux de riviere , la 


nards femelle, eftimée la meilleure, fe fervent ordinais 
fauv A RE ° 1 + PS \ 

; rement pour rôt fans être piqués ni bardés après 
FALL 


les avoir fambés & vuidés. 
Entrée, Vous en faites aufli des entrées étant cuits à la 
_ broche, & refroidis vous em virez des filets que 
À vous mettez à différentes fauces, comme au jus 
d'orange, aux anchois & capres , en falmis que 


LS 


vous trouverez à l'article des alouettes. - 


Des Rouges , Sarcelles, Allebrans , comment les 
accomnoûer, 


Les farcelles fe font aufi {cuire à la broche 
Des flambées & vuidées fans être piquées ni bardées 
Rouges, a PA î 
Sarel & fe fervent pour rôts. 
s, Al- Si vous voulez les mettre en entrée en- 
de ’ sk 
lébrans, veloppez - les “de papier & les fervez avec 
Ragoüts d'olives, Aux truffes. 


Ragoût de montans de Ou fauce à la rocam- = 


ll 
| | 
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| 

| 


cardons. bole. Des. 
| Rougess 
Aux navets. Sr 

| Les ronges fe fervent ordinairement pour un 7, 4 
excellent plat de rôt après les avoir flambés & Zebranss 
 vuidés. i | 

Les Allebrans {e mangent comme les farcelles. 


Alouettes de plufieurs façons. 


Les alouettes fe mettent cuire à la broche pi- 


_ quées ou bardées, moitié l’un & moitié l’autre, Aouetes 


vous ne les vuidez point &, mettez deffous ces 


_rôties de pain pour en recevoir ce qui en tombe, 


Servez les alouettes fur les rôties pour un plat 


de rôt. 


_ Elles fe mettent auf de plufieurs façons pour 
entrée. - 
Elles fe fervent en tourte, pour lors vous les Entrée: 


_vuidez, Grez-en le gigier, & le refte metrez-le 


avec du lard rapé dans le fond de la tourte & 
mettez deflus jes allouettes après leur avoir Ôté 
les pattes & latête, & que vous les avez pañlées 
fur le feu dans une cafferole avec un peu de bon 
beurre, perfil, ciboule, champignons, une pointe 
d’ail, le tout haché & laiflé refroidir. s 
. Vous finirez la tourte ; comme il fera expliqué 
à l'article général des tourtes. 


Alouettes en fslmis à la Bourgeoife. 


_ Elles fe fervent en falmis à la Bourgeoïfe quand pres 
elles font cuites à la broche ( vous vous fervez d'œuvre 
de celles que l’on a deffervies de la table ) vous leur 
Ôtez les têtes & ce qu’elles ont dans le corps, 
jettez le gigier ; & le refte fervez-vous-en avec 
les rôties , pilez le tout dans un mortier, délayez 
ce que vous avez pilé avec un peu de bon bouil- 


lon, paffe-zle à l’étamine & aflaifonnez ce petit 


coulis de {el, gros poivre, un peu de rocambole 
écrafée , un filet de verjus , faites chauffer dedans 
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“—— les alouettes fins qu’elles bouillent, & ferren 
Alouetes garni de croûtons frits. ra 

. Toutes fortes de falmis à la Bourgeoife fe font 

dela même façon, en prenant les débris ou lee 

carcalfes pour les faire piler. 


Alouettes en rAgoût, 


8 


Entrée, Ayez une douzaine d’alouettes que vous plu-- 
mez, flambez & vuidez, trouffez les pattes pour 
les faire pafler dans le bec comme pour rôt, paf-- 

Lez-les dans une cafferole far le feu avec ün mors. 
ceau de beurre, un bouquet garni , des cham-- 

ignons , un ris de veau , mettez-y une bonne: 
pincée de farine, mouille z avec un verre de vi 
blanc, du bouillon & da jus ce qu'il en faut: 
pour donner couleur, faites bouillir & réduire aw: 
point d’une fauce liée, degraiflez & aflaifonnez. 
de fel, gros poivre. Ce même ragoût étant def. 
fervi de la table fe peut mettre 62 cafe : Vous 
foncez le plat que vous devez fervir avee une. 
bonne farce de viande , mettez le ragoût, deffus , 
couvrez-le avec de la même farce ; uniflez avecun 
couteau trempé dans de l'œuf; pannez de mie de: 
pain ; faites cuire deffous un couvercle de tour- 
tiere , enfuite vous égouttez la graifle & mettez 
dans le fond une fauce d’un jus clair. 


+ ‘ 
Des Rarmiers € Ramerenux. 


D : . Les ramiers & ramereaux font une efpece de 

(40) = C2 . lad » 

miers & Pigeons fauvages qui fe fervent pour d’excellens 

Rame-. plats de rôts. 

\ . . . - 3 

reaux, (Vous les piquez & faires cuire de belle couleur, 
Vous en faites auf des entrées de plufeurs façons, 
vous n'avez qu’à confulter l’article des pigeons, 


dr re 


Des Perdreaux | comment les diflinguer des Perdrix. 


DesPer. LES Perdréaux gris fe connoiflsnt d'avec la 
dreaux Perdrix, quand ils ont la premiere plume de Pain 
&. Per. pointue, le bec noir & les pattes noires, vous. 


drix.  @tes für qu'ils font jeunes ; pour la bonté il faut, 
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diftinguer la fraîcheur & le bon fumet. oo — 
Les perdreaux rouges fe diftinguent à la premiere Des Père 


pp A : 2 ÊS si . dreaux 
plume de Païle , il fauc qu’elle foit pointue & tant LS 


foit peu de blanc au bout. drix 


_ Comment accommoder les Perdreaux € Perdrix, 

Les perdreaux fe fervent pour rôts, vous Îes 
plumez, vuidez & piquez , faites-les cuire de 

belle couleur. Se 
… Si vous voulez les fervir pour entrée, vous les Entrées 
flambez , vuidez, & faites une petite farce de 

leurs foies avec du lard rapé, un peu de fel, perfil 

& ciboule hachés, mettez cette farce dans Île 

corps ; coufez-les pour que rien ne forte, & leur 
trouffez les pattes {ur l’eftomac ; faites-les refaire 

dans une cafferole fur le feu avec un peu de 
beurre ; faites-les cuire à la broche enveloppés de 

Jard & de papier. 

Quand ils font cuits vous les fervez avec telle 

fauce & ragoût que vous jugerez à prapos. 

Comme : 


Sauce à la carpe. Ragoüts de truffes. 

Sauce a l'Efpagnole. Ragoüts de montans, 

Sauce aux zeftes d'o- Ragoüts d'olives. 
range. * Ragoüts au falpicon. 


Sauce à la Sultane. 
Vous mettez aufli les perdreaux fur le gril en 
papillote. 
| Des vieilles Perdrix. 
Elles fe font toujours cuire à la braife que vous 
faites comme celle de la langue de bœuf, page 
31, en y ajoutant du vin blanc. 
Quand elles font cuites, vous les mettez en 
terrine avec un coulis de lentilles & petit lard. 
Voyez poitrine de veau aux choux & petit lard, 
faites-la de même, mais ne faites point blanchir 
vos perdrix, 
Vous les fervez aufli avec un ragoût de marons, 
) 


ee 
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#——— un ragoût d'olives, de truffes, de montans « 
Des Per- cardons d'Efpagne. 


5 “Pa Elles Je trouvent auf en pâté chaud & froidi 
drix,  CUites dans le pot pour garnit le milieu d’w 


_npotace.-. 

Les perdreaux rouges fe préparent & fe ferver: 
de la même façon que les perdreaux & les perdrii 
grifes, ; LS | 

Des Bécafes, Bécafines €> Bécots. 


Ts fe fervent tous cuits à Ja broche pour rôtss 
Bécafes VOUS les fervez piqués ou bardés avec feuilles di 
Bécafi- Vigne, vous ne les vuidez point, mettez deffow 
nes 6 des rôties de pain en cuifant pour en recevoir c« 
Bécors, qui en tombe, & fervez deflus les rôties. 

Vous en faites auffi des falmis quand elles fon 
cuites & refroidies ; voyez. ci-devant alouettes en 
falmis à la bourgeoife, 

Entrée. Si vous en voulez faire avec des entrées » pou 
lors quand elles font plumées & flamblées voun 
les fendez par derriere pour les vuider, vous vous 
fervez de tout hors du gigier , hachez le refte & 
le mêlez avec du lard rapé , où un morceau dé 
beurre , perfil, ciboule hachés, un pêu de fel; 
mettez cette farce dans leur corps & coufez l’ou-- 
verture, trouilez les bécafles & les faites cuire À [4 
broche enveloppées de lard & de papier. 

Quand elles font cuites, fervez-les avec fauce 
ou ragoût comme aux perdreaux. 

Les bécafines & bécots fe fervent de même. 

Vous en faites auf des tourtes, pour lors vous: 
les vuidez & faites unc petite farce comme ci-- 
deffus que vous mettez au fond de la tourte , Si 
finiflez comme il fera expliqué à l’article dess 
tourtes, 


Poeme 


Des Cailles € Cailleteaux. 


Des Ils fe fervent cuits à la broche pour rôts. ji 

He Vous les plumez, vuidez, & faites refaire furt 

& Cail- R 2 2 à 

eteaux. de la braïife , enveloppez-les.de feuilles de vigne? 
& bardées de lard; faites-les cuire & fervez de: 
belle conleur, 
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Si vous voulez les mettre en entrée , faites-les mms. 
cuire dans une braife faite avec tranches de veau; Des 
un bouquet garni , barde de lard , un peu de bon Cailles 
beurre, très-peu de fel, un demi- verre de bon vin 
blanc , une cuillerée de bouillon ; faites-les cuire 
| à très-petit feu. - 
Quand ils font cuits, retirez-les & mettez dans 
_ leur cuifon un peu de coulis, dégfaiflez la fauce 
- & la paflez au tamis, goûtez fi elle eft affaifonnée 
_ de bon goût, fervez deffus les cailles & caille- 
teaux, 
En faifant cuire les cailles de cette façon, vous 
- pouvez les garnit d’écrevifles ou de ris de veau, 
_ que vous faites cuire avec les cailles. 


| 
| 
| 
| 


leteaux%e 


Cailles au laurier. 


Il faut les flamber & vuider, hachez les foies Entrées 
que vous mêlez avec perfil, ciboule, un mor- 
ceau de beurre, fel, gros poivre ; remettez-les 
dans le corps, & les faites cuire à la broche en- 
veloppées de papier, faites bouillir un demi-quart 
d'heure dans de l’eau quatre où cinq feuilles de 
laurier & les mettez enfuite faire un bouillon 
dans une fauce de coulis de veau. Servez deflus 
les cailles. 

Cailles aux choux. 


“ 


Faites-les cuire comme il eft marqué ci-après à Entrées 
l'article des choux, à cette différence que vous 
ne ferez point blanchir les cailles. 


Cailles au gratin. 


Prenez fix ou fept cailles que vous flambez & Entrée: 
vuidez, paflez-les dans une cafferole fur le feu 
avec un morceau de beurre, un bouquet de perfil, 
ciboule , une demi-soufle d'ail , deux clous de 
girofle, une demi-feuille de laurier, thym, ba- 
filic, des champignons , mettez-ÿ une bonne 
incée de farine, mouillez avec un verre de vin 
blanc, du bouillon & du jus ce qu’il en faut pour 
donner couleur, fel, gros poivre, à moitié de la 
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——— cuifon , vous y mettrez un ris de veau blanchi &: 
Des : coupé en gros dez, rachevez de cuire & faites 
réduire au point d’üne fauce liée 5 votre Tagoûtt 
étant fini de bon goût & bien dégraiffé vous le: 
fervez deffus en gratin fait de cette façon: hachez; 
le foie des cailles, avec petfil , ciboule, & les: 
_ mêlez avec un peu de mie de pain, un morceau, 
de beurre, fel, gros poivre, deux jaunes d'œufs, 
prenez le plat que vous devez fervir , mettez 
cette petite farce dans le fond, & le mettez en- 
fuite fur un petit feu jufqu'à ce que certe farce 
foit gratinée, Servez enfuite le ragait deflus. 


.Cailles au Salpicon, 


Entrée, Faites cuire des cailles à la broche ou dans 
une petite braife, & vous les fervirez enfuite avec. 
un ragoût au falpicon que vous trouverez ci-après 
\ , e 
a l’article des ragouts. 

EE NSP Des Ortolans, Guinards & Gelinotes. 


Des Or. Les ortolans font des petits oïifeaux très-déli- 
tolans Et PS \ SE 
Gui. Cats & excellens, l'on en voit peu à Paris, ils fe 
nards fervent pour rôts. 

© Geli- Les guinards € gelinotes {ont aufli peu com- 


notes. muns à Paris, ils fe fervent de même pour rôts. 


deteaux, 


Des Grives. 
es Gr2ir 


- Des Vous les plumez & les faites refaire fans les 
Grives. yuider , €lles fe fervent cuites à la broche avec des 
rôties deffous comme des mauviettes. 

Vous en faites anffi des entrées différentes , 
comme des bécafles, vous n'avez qu'à vous ea 
fervir de la même façon. 2e 

Les Merles fe fervent aufli de même; il ne lés 
faut point vuider, | 


Des Pluviers. 


sa Ils font excellens quand ils font gras, vous les 
Pluviers Plumez & piquez fans les vuider; faires-les cuire 
à la broche avec des rôties de pain deffous: quand 
ils font cuits d’une belle couleur dorée, fervez les 


xôties deflous. 


Los 
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1 @ÿ vous voulez les fervir pour entrêe de broche, 2 
‘faites une farce de ce qu'ils ont dans le corps. Des 
comme il eft expliqué à l'article des bécaïles ; fai- Pluviers 
tes-les cuire de même & fervez avec une même è 
fauce & même ragoût. 

Si vous voulez les fervir à la braile, Faites-les 

cuire comme les cailles & les fervez de la même 


façon. 


Dos Vanneaux. ER 
ce | : : Des 
Ils fe font cuire à la btoche pour 1ôt, & fe Van- 
fervent comme le canard fauvage. nEAUXe 
Des Rouges-Gorges. Ù 
ER RSRSRETS 


4 


Oiïfeaux excellens , ils fe fervent pour rôts, Des 


comme les ortolans. Rouges- 
Gorges, 


Du Gibier à poil, « Pe Le 


vreaux 
c DE & Lies 
Des Lervreanux € Lievres, és 
Y Es levreaux fe fervent pour rôts ; ôtez la peau Fe 


fu & les vuidez, faites les refaire fur de la braife 

& les piquez; quan ils font cuits vous Les fervez 
“avec une fauce au vinaigre, poivre & fel, que 
vous fervez dans une fauciere. Fe 

. St vous voulez les mettre en entrée; quand ils 
font cuits & refroidis vous en tirez des filets que 
vous mettez dans une poivrade liée, & fervez 
‘pour entrée. | 

Vous les fervez auf en filets dans une fauce'à 
l'échalote ou différentes fauces piquantes, 

Les lievres fe mettent en civer, vous les coupez 
“par membres , gardez-en le fang s’il ÿ en a ; faites- 
‘les cuire dans une caflerole avec un morceau de 
‘beurre, un bouquet bien garni, paffez-le fur Le 
feu , méttez-y une bonne pincée de farine &, 
‘mouilléz avec du bouillon, une chopine de vin 
blanc, affaifonnez de fel, poivre; quand il eft 


es 


13 Des Le- 
VTEauXx 

| 6 Lie 

FTES? 


Entrée, 
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cuit, fi vous avez de fon fang , mettez-le dedann 
& faites lier la fauce fur le feu comme une liaifon 
& fervez à courte fauce. 


Vous faites auffi des pâtés de lievre, gâteaux di 


5 . 


lievre, pâtés de lievre à la bourgeoife, + 
_Pâté de Lievwre à la Bourgeoife, 


Dépouillez le lievre , gardez en le fang; apré! 
l'avoir vuidé coupez-le par membres & lardez parr 
tout avec de gros Lots roulés dans le fel| 
poivre, perfil, ciboule , ail, le tout haché, mett 
tez-le après dans une petite marmite avec un demii 
veire d’eau-de-vie, un morceau de beurre ; faites: 
le cuire à petit feu ; quand il eft cuit & qu'il n'ya: 
prefque point de fauce , mettez-y le fang, faites+ 
le chauffer fans qu'il bouille, dreffez le lievre dans: 
ce que vous devez fervir; fervez-le tout enfemble 
pour qu’il ne paroïfle faire qu'un feul morceau . 
{ervez ce pâté froid pour entremets. 


Lievre en haricot. 


Dépouillez un lievre & le vuidez, gardez-en let 
foie après avoir Ôôté l’amer, coupez-le par-mor-: 
ceaux , & mettez le tout dans une cafferole avec 
un morceau de beurre, un bouquet de perfil , 
ciboule , une gouffe d'ail, trois clous de girofle 
deux échalotes , une feuille de laurier, thym, 
bafilic, paflez-le fur le feu & y mettez plein unes 
cuiller à bouche de farine, mouillez avec un demi. 
fetier de vin blanc, deux cuillerées de vinaigre, 
deux ou trois verres d'eau où du bouillon , faites: 
cuire une heure , enfuite vous avez des navets: 
coupés proprement, faites-les blanchir un demi 
quart d'heure à l’eau bouillante & les mettez cuire: 
avec le lievre, aflaifonnez de fel, gros poivre, 
rachevez de faire cuire & réduire à courte fauce,, 
Ôtez le bouquet, fervez chaudement ; fi le levres 
cft tendre il faut mettre les navets en RÉAL 

Filets 
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Filets de Lievre en civer. 


tez-y les filets de lievre avec un peu de vinaigre ; 
‘faites chauffer fans bouillir. 


Levrean an [ang. 


En dépouillant & vuidant un {evreau > prenez 
garde d'en perdre le fang que vous mettrez à part, 
| AS par membres & le lärdez de gros lard fr 


vous voulez , mettez-le dans une caflerole avec le 
foie & gros comme un œuf de beurre , Un bouquet 
de perfil, ciboulé , une goufle d'ail, deux écha- 
lotes , trois clous de girofle , une feuille de lau- 
pee , thym, bafilic, paflez-le fur le feu & ÿ met- 
ez uné bonne pincée de farine, mouillez avec 
rOis verres de bouillon, un demi-fetier de vin 
ouge, une cuillerée de vinaigre, fel, gros poi- 
vre, faites bouillir jufqu'à ce que le levreau foit 
cuit & qu'il refte peu de fauce, prenez le foie qui 
fF cuit, écrafez le bien & le mêlez avec le fang 
que vous avez gardé ; quand vous êtes prêt à fer- 
ir, mettez y le fang pour faire lier fur le feu 
ans bouillir, comme uneliaifon de jaunes d'œufs, 


nfuite vous y jetterez une demi-poignée de ca- 
res fines éntieres , & fervez châudement. 


Filets de Lievre à La porvrade, 
» Prenez un lieyre ou levreau qui ait été cuit à 
broche, & que. l’on à deffervi de la table, (vous 


ECS 


meet TR 


réduire à moitié , paffez la fauce au tamis, met-. 
! 


Entré 
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E=— enleverez les chairs pour les couper par filets , 
Des Le- vous n'en avez point aflez pour garnir un plau 
vreaux vous laïflerez les os & couperezles morceaux gEct 
1 . _e & d’égale-grofleur ; mettez les dans une caffero» 
avec une fauce à la poivrade de haut.goûr, faite: 
Hors- les chauffer fans bouiliir , fervez chaudemem 
d'œuvré Vous trouverez. la fauce à l’article des fauces. 


ou En-, 
trée. : Des Lapins & Lapereaux , comment connoître 
A CR 7} 
à k LEA : , & 14 
Des . Pour connoïître un lapereau d'avec un lapin, 


Lapins ‘faut le tâter fur le dehors des pattes de devai 
& La ;u deflus du joint , fi vous y trouvez une groffe: 
PET: Comme.une petite lentille, c'eft une marque qu 
eft jeune; vous les connoiffez encore a, la tête 
parce qu'ils ont le nez plus pointu, & l'oreil 
plus tendre : cette remarque n'eft point fi füre qu 
Fe celle de la patte. Led 
ie … Pour.le faut les fleurer au véntre:, 
Fufage vous apprendra à connoître les bons. . 
| | .. Vous connoiflez le levreau d'avec le lievre,de: 
même façon, 


Des Lapins © Lapereaux de plufieurs façons. 
Les lapereaux fe fervent pour rôt, vous Î 
dépouillez & vuidez & faites refaire fur de: 
braife , il faut les piquer & faire cuire à la broch 
fervez-les de belle couleur. ; S 
As vous fervent mulfi à beaucoup d'entrées-diff 
A rentes , comme en fricaflée de poulets ;.coupez: 
| par membres & les faites dégorger long-ter 
dans l'eau, & faites-les cuire .comme la ‘poitrr 
| ..  deveau en fricaflée de poulets, page 99... 
| Pons en fervez auffi de marinés, aprèsles ave 
hr d'œuté. coupés par membres , faites-les mariner comi 
! He la cervelle de bœuf, page 34, & les fervez 
. même. : 


Lapins au coulis ie lentilles, 


Eptrée Coupez-les par membres & les faites cuirè av 
bon'bouillon,du petit lard ;:& un‘bouquet sarn 
fel & poivre fort peu. 


BouRctotse. to 


Vous faites aufli cuire un litron de lentilles à 
la Reine, avec du bouillon, fans fel ; quand elles pes 
font cuites vous les paflez à l'étamine avec leur Lapins 

_ bouillon, retirez enfuite le lapin & petit lard de & Le 
a cuifon, & paflez ce bouillon, dans le Coûts de ANFTRE 
- dentilles , faites-le réduire après fur le feu jufqu’à À 
ce que vous le jugiez affez lié pour le fervir. 
Faices chauffer dedans le lapin & petit lard, & 
fervez s’il eft de bon goût dans une terrine, 


Lapin en matelote, 


Coupez un lapin par membres, faites un petit Entrée 

 Foux avec une petite cuillerée de farine & un 

morceau de beurre, mettez-y les membres de la- 
\ pin avec le foie, pañlez-les & mouillez avec un 
verre de vin rouge, deux verres d'eau & du bouil: 
lon, un bouquet de perfil, ciboule » une gouflé 
d'ail, deux clous de girofle, thym, laurier, ba- 
flic, fel, gtos poivre, faites cuire à petit fers: 
une demi-heure après vous y mettrez une douzaine 
de petits oignons blanchis; fi vous voulez ÿ met- 
_tre une anguille coupée par tronçons, vous ne là 
mettrez que lotfque Le lapin fera cuit aux trois 
quarts, avant que de fervir ôtez le bouquet , 
dégraiflez la fauce & y mettez une bonne pincée 
de capres entieres , un anchoïs haché ; fervez avec 
des croûtons paflés au beurre : arrofez le tout avec 
la fauce, 

er Lapereaux en hachis. 


SE 


-_ Prenez les reftes de L:pereaux rôtis que l'on Hors 
a deflervis de la table, levez-en toute la chair > d'œuvre 
mettez avec un peu de mouton, rôti; hachez le: 
tout enfemble, prenez les os des lapereaux que 
y vous coupez en petits morceaux, mettez les dans 
. une cafferole avec un peu de beurre, quelques 
échalotes , une demi-gouffe d'ail, thym, laurier, 
bafilic, paffez-le fur le feu & y mettez deux bonnés 
| …pincées de farine, mouillez avec un verre de vin 
_ Æouge, autant de bouillon, faites ‘bouillir une 
- «demi-heure à petit feu ; paflez la fauce au tamis 
| LT 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
l 
| 
| 
| 
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sm 8 y mettez la viande hachéeavec fel, gros poivre, 
Des faites chauffer fans bouillir, fervez chaudement : 
Lars vous garnirez fi vous voulez Île tour du hachis 


. : une avec des éroûtons frits comme ceux des épinards. 


Filets de Lapereaux aux concombres. 


à Hors- Prenez deux gros concombres que vous coupez 

1 en petites tranches le plus mince que vous pour- 

trée, rez, mettez-les dans une caflerole avec deux cuil- 

lerées de vinaigre & du fel, faites-les marinet 

deux heures en les retournant de tems en tems; 

quand ils'auront renduwleur eau, vous les pref- 

ferez fort pour qu'il ne refte point d'eau, mettez- 

les dans une cafferole avec un morceau de beurre, 

un bouquet de perfil, ciboule, une gouffe d'ail, 

deux échalotes, une feuille de laurier , thym, 

_baflic, paffez-les fur le feu en fes retournant fou- 

vent jufqu'à ce qu'elles foient un peu colorées , 

| mettez-y deux pincées de farine, mouillez avec 

deux verres de bon bouillon, laiflez cuire à petit 

| feu une bonne demi-heure, & que le ragoût foit 

un peu lié; ôtez le bouquet & y mettez des:.filets 

de lapereaux émincés coupés comme les concom- 

bres , faites chauffer fans bouillir , affaifonnez de 

… fel, gros poivre, & fervez. Pour les filets vous 

EL . prenez les reftes de lapereaux rôtis que l’on à 

| deffervi de la table. 

L. Filets de Lapereaux en falade. 


7 PT Ve SL ET ET SSP 
are nl 


ous - D TÉNCE des mies de pain que vous coupez pro- 
Pœuvre prement comme de gros lardons de lard, mettez- 
” Jes dans une cafferole pour les pañler fur le feu 
avec du beurre jufqu'à ce qu'ils foient d’une belte 
couleur dorée , mettez-les égoutter, vous avez 
des reftes de lapereaux cuits à la broche que l’on 
‘a deffervis de la table, levez en toute [a chair pour 
les couper en gros filets ; prenez le plat que vous 
devez fervir, arrangez es deffus les filets 
de pain, ceux de lapéréaux & deux anchoïis bien. 
Javés & coupés en très-petits filets & des capres 
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entieres, fi vous avez des petits oignons blancs mms 
‘cuits dans le pot, vous les mettez & entremêlez Des 


le tout l’un avec l’autre le plus proprement que PALEE 
vous pourrez en deffein, & l’aflaifonnez de fel, Re | 


gros poivre, huile & vinaigre. Ordinairement on 
ne les affaifonne que fur la table. 


Lapins aux petits pois. 
Coupez-les par morceaux & les faites cuire Entrée. 


comme les poulets aux petits pois que vous 
trouverez ci-devant , page 141. 
_ Lapins en papillotes. 

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par  Hors- 
membres, mettez-le mariner avec perfil, ciboule, d'œuvre > 
champignons , une pointe d'ail, le tout haché, ° Env 
fel, gros poivre, de l'huile fine , enveloppez cha- orne 
que morceau avec de leur affaifonnement, une 

_ petite barde de lard dans du papier blanc, beurrez 
‘où huilez le papier en dehors, faites cuire à trés- 
petit feu fur le gril en mettant encore une autre 
feuille de papier graiflé deffous , fervez avec le 
papier. ‘ ve | 

Lapereaux anx gites. 

Farciffez deux lapereaux avec leurs foies, un Entrée; 

morceau de beurre, perfil , ciboule, champignons, 
le tout haché, fel, gros poivre, coufez-les, & 
trouffez les pattes deffous le ventre, & celles de 

devant fous le nez, mettez-y des brochettes pour 
les faire tenir, faites-les cuire avec un verre de 
vin blanc | du bouillon, un bouquet garni, fel, 
gros poivre, lorfqu'ils font cuits, pañlez la fauce 
au tamis , dégraiflez-la & y mettez un peu de 
coulis , faites réduire au point d’une fauce. Dref- 
fez fur les lapereaux comme s’ils étoient au gite. 


% 


Lapereanx en caiffes. 
Coupez-les par membres & les faites cuire en Entrée 
tagoût , & vous les finirez comme les pigeons en 
{ urtout que vous trouverez ci-devant , page 180, 
1 3 
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DE. : Lapereaux en fines herbes. 

&' La. Coupez-les par membres & les mettez dans une 

pereaux. Caflerole avec perfil, ciboule , champignons , 

une gouffe d'ail, le tout haché , un morceau de 

beurre, thym, laurier, bafilic, haché comme en 

poudre , paffez les fur le feu, mettez-y une pincée 

de farine, mouillez avec un verre de vin blanc, 

un peu de jus & du bouillon, fef, gros poivre, 

faites cuire & réduire au point d'une fauce ;. 
quand vous êtes prêt à fervir, prenez les foies qui 

ont cuits avec la fricaffée , écrafez-les & les met- 
tez dans la fauce. * 


Entrée. 


« 


Lapereaux en gratin. 


de Faîtes-les cuire comme les précédens, à cette 
Entrée HS ë * 
_ différence que les fines herbes doivent être. en 
… bouquet & point hachées ; vous les fervirez fur 
un gratin fait comme celui des cailles au gratin 
ci-devant , page 180. 


Lapereaux à l'Efhagnole. 


Entrée.  Faïtes les cuire étant coupés par membres avec 
; un demi-verre de vin blanc , un peu de bouillon, 
-.un bouquet garni, fel poivre, enfuite vous les 
fervirez avec une fauce à l'Efpagnole, que vous 
trouverez à l’article des fauces. 


Laperenux en galentine, 


Entre: Il faut les défoffer à forfait, & les finir comme 
mets.  [e cochon de lait en galentine que vous trouverez 
froid ou ci devant, page 128. Quand vos lapins feront 
Entrée cuits, fi vous voulez les fervir pour entrée , vous 
les retirez tout chauds pour les bien effuyer de 
leur graifle & les fervirez avec une fauce à l'Ef- 
pagnole : ordinafement on les fert pour entre- 
mets froids ; pour lors vous les laiflez refroidir 
dans leur cuifon comme il eft dit pour le cochon 

de lait, 
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Lapereaux en hateler. she er 
Coupez-les par membres & les faites cuire avec Lapins 
un demi-verre de vin blanc, du bouillon,un bou- &  La- 
-quet gafni, fel, gros poivre; lorfqu'ils font cuirs P4742#% 
faites réduire la fauce pour qu’elle s'attache après Entrée, 
la viande ; mettez refroidir , embrochez-les à des 
petites brochettes ; trempez-les dans de l'œuf 
battu , pannez-les & les retrempez dans de la 
- graifle pour les pañnner une feconde fois, faites- 
des griller de belle couleur. Servez à fec avec les 4: 
_ ‘brochettes. | an 
Lapereaux en Ponpeton. | 
Faites un ragout bien lié d’un‘lapereau coupé Entrées 
par membres avec un ris de veau, champignons 5 
quand ileft fini & froid , vous avez une farce faire 
comme celle du pain de veau que vous trouverez 
_ci-devant , page 106. Vous finirez votre poupe- 
-ton de lapin de la même façon que le pain de 
veau, 


+ 


Lapereaux roulés aux piflaches. 


Défoffez à forfait un ou deux lapereaux: & fai: Entrée. 
tes une farce de leurs foies avec quelque autre 
viande cuite, de la mie de pain paffée dans du 

dait, perfil, ciboule, champignons, fel, poivre, 
liez de quatre jaunes d'œufs, étendez cette farce - 
fur les lapereaux, roulez-les enfuite & les ficelez, 
faites-les cuire avec un peu de vin blané, du 
bouillon, un bouquet garni; la cuifon faite, dé- 

 graiflez la fauce, & la paffez au tamis ; mettéz-y 
un peu de coulis pour la lier; faites réduire au 
point d’une fauce ; en fervant fur les lapereaux, 
mettez-y environ deux douzaines de, piftaches” 

- échaudées, : | | ME 

Lapereau en tortue. 


Vuidez un lapin, laiflez le foie & ôtez l'amer, Entrée; 
défoflez le lapin feulement dans le milieu du ra- | 
ble, faites un trou à la peau pour y faire pañler la 
moitié du devant du lapin, il fe trouvera renverfé 
4 I #4 
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— & prendra la figure d’une tortue, ficelez-le, & le: 
: Des mettez cuire avec un verre de vin blanc, un peu: 
PA de bouillon , un bouquet de perfil, ciboule ; une! 

nn gouffe d'ail, deux clous de girofle, thym, laurier, 
_.  bañfilic, fel, poivre; la cuifon faite » pailez la. 
_ fauce au tamis, dégraiflez Ja & y mettez un peu! 
de coulis pour la lier, faites réduire au point d’une: 

fauce. Servez fur le lapin. : 


LL 
Lapereasx en bigarrure, 


… 


Entrée. Ayez un ou deux lapereaux que vous dépouillez. 
& vuidez , hachez les foies pour en faire une. 
farce avec du lard fapé, un peu de beurre ou 
moële de bœuf, perfil, ciboule & fariette hachés, 
fel, gros poivre, liez cette farce de trois jaunes 
d'œufs pour la mettre dans le corps du lapereau 
que vous coufez pour qu’elle ne forte pas, & les 
faites refaire fur de la braife , coupez des filets de 
mie de pain de Ia longueur des lapereaux avec 
—— autant de filer de petit lard bien entrelardé, cou- 
vrez-en toutle corps des lapereaux en mettant un 
filet de pain & un filet de petit lard , de façon que 
l'on ne voie que la tête des lapereaux, envelop- 
pez-les avec deux feuilles de papier bien beurré 
pour les faire cuire à petit feu à la broche; quand 
ils feront cuits & le pain un peu riffolé , ôtez le 
papier pour les fervir avec les filets de pain , le 
peut lard & le jus de leur cuifon où vous ajoute 
rez un filet de verjus. F3 


-Lapin à la Bourgeoife. 


. _ Coupez-le par membres & ie mettez dans une 
Eee ot avec un morceau de beurre, un bouquet 
garni de champignons, & cults d’artichauts blan- 
chis, pañlez le tout fur le feu; mettez y une pin- 
cée de farine , mouillez avec du bouillon , un 
- verre de vin blanc, fel, poivre, 
Quand il eft cuit & qu'il n’y a plus de fauce , 
metrez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs dé- 
layés avec du bouillon , un peu de perfil haché, 
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fervez, affaifonné de bon goût. 
Les lapins fe fervent comme les lapereaux, fi De 
c'elt pour ragoût où ils ont le tems de cuire. re 
Ils ne font pas bons pour la broche ni marinés, ÉLUS 
ni en papillotes & en caifle. 


Boudin de Lapin. 


Prenez trois demi-fetiers de laitque vous faites Hors 
bouillir avec trois oignons coupés en tranches , d'œuvre 
de la coriandre, perfl, ciboule entiere, thym , 

- laurier, bafilic, faites réduire ce lait à un tiers, 
quand il eft réduit & pañfé au tamis, mettez de- 
dans plufieurs foies de lapins hachés, une demi- 
livre de panne coupée en petits carrés, un peu 
_de fel fin & fines épices, mêlez dix jaunes d'œufs, 
- faites chauffer le tout fur un petit feu en le re- 
Muant toujours; quand tout eft bien mêlé & 
point trop chaud, vous entonnez ce boudin dans 
des boyaux de cochon d'environ huit pouces de 
iong, ne les empliffez qu'aux deux tiers, parce 
qu'en cuifant ils renfleront & feroient crever - 
votre boudin. L 

- Quand ils font prêts , mettez-les cuire dans dé 
l'eau bouillante pendant un quart d’heure. 

Pour voir s'ils font cuits , vous les piquerez un 
peu avec une épingle, s’il en fort de la graifle, 
c'eft marque qu'ils font cuits, vous les retirerez 
dans de l’eau fraîche , & les mettrez après fur un 
plat pour les faire griller. 

Is fe fervent à fec pour hors d'œuvre, 


De la viande noire, appellee Venaifon, 
_Je ne ferai pas une grande explication fur «7, 
-vViande noire fauvage ; parce qu’elle eft fott Peu. 2. 
‘en ufage chez les Bourgeois, l’on y Comprend viande 


ordinairement, RGIT Es 
: Le Chevreuil, Le Cerf. 

Le Daim. . La Biche, 8 

Le Sanglier. Le Faon. | 


Le Marcaflin, 
5; 
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| Le Cerf , la Biche, le Chevreuil , le Daim ,. les 
De la Fyon , fe préparent tous de la même façon, less 
viande quartiers de devant & de derriere {e fervent ma-- 
POHE Linés & cuits à la broche , la matinade fe fait avec: 
vinaigre, fel, poivre & un peu d’eau. 
Vous les fervez aulfi en bœuf à la mode, en pâté 
froid , & en pâté en pot. 


Du Sanglier, 


La hure qui fert à faire un entremets froid dess 
plus eftimés, fe fait cuire comme la hure de 
cochon, les pieds fe metrent à la fainte Mene. 
hoult comme les pieds de cochon, le refte comme 
le filet. 

Les quartiers de derriere € de devant fe fervent 
cuits à la broche après les avoir faig marinér:; 
en pâté froid, en civet, en bœuf à la mode, & 
en paté en pot. 

, Le Marcaîin fe fert piqué pour un beau plat de 
rot. hs 


Hacheite de toute forte de viandes cuites à La brocher 


: Prenez de la viande cuite à la broche, telle ques 
F2 vous l'aurez, foit viande de boucherie , ou vo: 
te forte laille, ou gibier, vous la couperez par tranches 
de vian= fort minces, mettez-la dans une caflerole avec un 
des cui- beu de perfil ,-ciboule, échalotes, champignons: 
S k la je tout haché, un peu de bon bouillon, fel, gros 
Sven poivre , faites migeoter le tout fur le feu pendan: 
un quart d’heure : prenez le plat que vous des 
vez fervir , metteéz-y un peu de la fauce de vos 
tre viande avec de la mie de pain, arranger 
votte viande fur la mie de pain, &'remettez fun 
_ a viande encore un peu de mie de pain: faites 
attacher fur un feu doux jufqu’à ce qu'il fe faffl 
un petit gratin au fond du plat, vous fnettré? 
enfuite Le refte de la fauce avec un filet de verjus: 
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FFT Poiffon 
CHA: Ph PP Rob: TN SEEN 
- 6 d’eau 
D Dh: LPS douces S 
# Poilon de mer € d'eau douce. d 


S 


À Près la defcription des viandes terreftres dont 
Æ"$ je viens de démontrer l'ufage, ilefttemsde Re 
pafler à celles qui nous fervent les jours maigres, 

par la variété spé poiffons tant de mer que d'eau 

douce, & les changemens que lon en peut faire, 

pour diverfifer nos tables ; je commencerai par 

la marée, comme celle qui nous fournit avec plus 
d’abondance. - 


Le Turbot, L’Eperlan. 
La Barbue, Le Maquereau. SÈE 
Le Saumon. Le Thon & la Thon- 
L'Efturgeon. tine. . 
L'Alofe. La Vive, 
Le Cabillaud ou Morue La Macreufe. 
fraiche. ; La Sardine, 

La Kaie, Le Rouger, 
La Merluche. Le Hareng frais, 
La Morue falée. - Le Merlan. | 
La Limande, L'Anchois: 1" < 
Le Carlet. Lerpar: 
La Sole, Le Vaudreuil. 

“Ea Plie, La Lubine. 


Le Mulet ou Surmulet. 
: En coquillages. 
L'Ecrevifle de mer. Les Moules. 
Les Homars. Ées Huitres. 
Du Turbot € Barbue, cornment acconmoder. 
4 | n 29 : " ni age a 
Ils fe préparent l'un & l'autre de la même fa- D 112 


on. bot € 
Vous les faites cuire dans une cafferole de fa Barbue, 
grandeur de votrevoiffon , moitié faumur & mois 

ui lait, mettez-eg fuffifamment pour que votre 


| 
| 


“hu 
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oïffon trempe, faites-le bouillir très-doucemen: 
P P 


Du Tur- qu'il ne faffe que frémir fur les bords, autremenn 


bot 6: 


Barbue 


le ‘poiffon fe romproit ; quand il fléchit fous les. 
doigts votre poiffon eft cuit, fervez-le à fec fun 
une ferviette, yarni de perfil verd autour > pou 


un plat de rôt. 


Entrée. 


St vous voulez le fervir pour entrée. 


St c’eff en maigre , vous le mettez dans le plait 
que vous devez le fervir, & mettez deffus une 
fauce à l'huile , vous nrettez dans une cafferole: 
de l'huile fine, fef, gros poivre, un filet de vi-. 
naigre, faites chauffer la fauce fans qu’elle bouille, 
& {ervez deffus le turbor, | 


Turbot aux capres. 


Mettez. dans une caflerole un bon morceau de: 
beurre, une pincée de farine, fel, gros poivre, 
un anchois lavé & haché, & des capres fines, re-- 
muez la fauce fur le few jufqu’à ce qu’elle foit liées 
fans qu’elle bouille, & fervez deffus le tutbot. 

Vous pouvez aufi le fervir avec une [auce à Las 
bechamel. | 

Faites réduire trois demi - fetiers. de crème à 
moitié, mettez-y un peu de fel . & fervez defss 
fus le turbot. 

Vous le fervex encore avec une fauce hachée mai. 


A >/ 5 { 
‘ gte,, où avec un ragoût d’écrevifles. | s. 


Turbot € Barbue au gras. 


Si vous voulez les faire cuire de fa même façons 
qu'en maigre, ils feront plus naturels & coûte 
ront moins. ie | : 

Vous mettrez deflus: différentes: fauces. grafles.. 

{comme fauce 

À l'Efpagnole, & petits œufs. 

Sauce hachée. Ragoüt au: falpicon.. 

Sauce au vin de Cham- Ragout d'Huitres. 
pagne, ou ragoût de De Truffes.#« 

crête. x De Mouferons, 
Ragoüt de ris de veau, 4 
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Pour le faire cuire en maigre, faites une faumure ——% 


ae Du Turz 
de cette façon : 5e e 


Mettez dans une caflerole une bonne poignée Barbue, 
de fel, une pinte d’eau, ail, racines, oïgrions, : 
. toutes fortes de fines herbes, perfil, ciboule, gi- 

rofie, faites bouillir le tout enfemble à petit feu 
une demi-heure, laifflez-le repofer après & le ti- 
tez au clair, pañlez-le au tamis , vous mettrez 
aprés deux fois autant de lait dans cette faumure, 

| & faites cuire dedans votre poiflon à très-petit feu 
qu'il ne fafle que frémir. 

- Toutes fortes de court-bouiïllons blancs pour le 
poiïflon fe font de la même façon. 


Turbot & Barbue cuits au gras. 


Mettez-le dans une turbotiere, avec bornes 
tranches de veau, fel, poivre, un bouquet garni 
de toutes fortes de fines herbes, & ie couvrez par- 
tout de bardes de lard, faites-le fuer à petit feu ; 
& y mettez après un verre de vin de Champagne, 
quand il eft cuit, vous le feryvez avec différentes 
fauces graffés , ou ragoûts. | 
S1 vous le voulez fervir dans [on naturel. | 
… Quand il eft cuit, vous le dreffez dans le plat Entrées 
que vous devez feivir, vous paflez fa cuifon au 
tamis, dégraiflez-la & mettez. dedans deux cuil- 
_ lerées de coulis. . 
Si elle eft trop longue, faites-la réduire, & 
fervez deffus le turbot. | 
. Si vous le fervez de cette façon, ne mettez que 
très-peu de fel dans fa cuifon. 


Du Saumon frais, comment laccommoder. 


Il fe coupe en tranches ou bardes vous le fais D, 
tes mariner avec un peu d'huile ou bon beurre , Saumow 
fel, poivre, faites-le griller en l’arrofant de fa frais. 
marinade , & fervez deflus des fauces ou ragoûts. 

comme il eft expliqué pour le turbot. 

Vins le fervez auf cuit-au court-bouilon ayee 
les mêmes fauces ou ragoûts, 


… 
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! me Si vous le fervez pour un plat de rôt, vous ne 
. Du lécaillerez point, quand il fera cuit, mettez-le à 
Saumon fec far une ferviette, & du perfil verd autour, 
frais. St c'eff pour entrée, il faut l’écailler & laiffer le 
morceau entier comme pour rôt; le court-bouil- 
lon pour le faire cuire fe fait en mettant dans une 
petite marmite , fuivant comme votre morceau de 
poiflon eft gros, du vin blanc, du bouillon imai2 
gre, racines , oignons en tranches, un bouquet 
garni, fel, poivre, un morceau de beurre , fice- 
lez votre poiflon & le faîtes cuire dans ce court- 
bouillon, ER À 
un Toutes fortes de poiffons au court-bouillon fe 
font cuire de même. Fès 


Entrée. 


Saumon en caiffes. 


Entrée. Prenez deux tranches de Saumon frais de l’é- 
paifleur d’un bon demi-doigt , mettez-les mariner 
une heure avec de l’huile fine. perfil, ciboule, un 

é peu de champignons, une demi-gouffe d'ail, une 
échalote, le tout haché très-fin, une demi-feuille 
de laurier, thym, bafilic haché, commég en poudre, 
fel, gros poivre, enfuite vous faites une caiffe de 
papier blanc de la grandeur des deux tranches de 
faumon , frottez le deffous avec de l'huile , &la 

È mettez fur un plat, mettez le faumon dans la 
caille avec tout fon afflaifonnement ; pannez le 

deffus avec de la mie de pain , mettez cuire au 

four, ou finon vous mettrez le plat fui un petit 
fourneau avec un couvercle de touttiere & du feu 

… deflus ; quand le faumon fera cuit & le deflus d’une 

belle couleur dorée, vous y mettrez un grand jus 

de citron en fervant ; fi vous voulez y mettre une 

 fauce à l'Efpagnole, il faudra dégraiffer Ja cuifon 

. du faumon avant que de la mettre. 


% 


De l’Efiurgeon, comment l'accommoder. 
De VE f- LS i 
| gergeon, Il fe fert cuit à la broche : vous le faites mas 
| riner deux ou trois heures avec une märinade or- 
dinaite, * 
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. Pour la faire, vous mettez dans une cafferoie mm 
un morceau de beurre manié de farine, fel, poi- De l'Ef. 
vre, perfil, ciboule, ail; fines herbes, clous de {UT EEOTRS 
girofle ,_ un demi-fetier d'eau , un peu de vinai- 
gre, faires chauffer la marinade fur le feu en la 
remuant, , 

Quand elle eft tiéde, mettez dedans l'efkur- 
geon , quand il eft aflez mariné, faites-le cuire à 
la broche, & le fervez avec toutes fortes de bon- 
nes fauces maigres. 

Vous pouvez auf le faire cuire au court-bouil- 
lon , comme le faumon, & le fervir avec les mé- 
mes fauces maigres. ” 


Effurgeon en gras à la broche. ) 


Lardez-le de gros lard , & le fervez avec toutes 

- fortes de bonnes fauces, comme'a l'Italienne , à 
FEfpagnole , à la ravigote; ou ragoüts de truffès, 
morilles, mouflerons, de ris de veau, de crète & 

de petits œufs. 

Efturgeon à la braile. 
Mettez-le dans une petite marmite avec tran- Entrée] 

ches de veau & bardes de lard , un demi-fetier de 

vin blanc, ua bouquet garni, oignons, racines, 

el, poivre, du bon bouillon. 


Quand il eft cuit, fervez-le avec la même fauce 
ou même ragoitique quand.il eft cuit à la broche, 


Efiurgeon en matelote, 


Coupez des mies de pain en rond de la gran- Entrée} 
deur d’un petit écu, pallez-les fur le feu avec du 
beurre jufqu'à ce qu'elles foient d’une belle cou- 
leur dorée , & les mettez égoutter , prenez un mor- 
ceau d’efturgeon.que vous coupez en petites tran- 
ches un peu minces, metrez-les dans un plat , ar- 
rangez fans être les unes fur les autres avec un 
morceau de beurre, fel, gros poivre, faites-les 
euire à petit feu, & à mefure qu'elles font cuites 
d'un côté, vous les retournez de l’autre, il ne 
faut qu'un quart d'heure pour la cufon, ôtez-les 
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m— du plat , & y mettez un peu de farine que vouss 
De PES: remuez avec le beurre, & enfuite de léchalote ,, 
‘48607. berfil, ciboule, le tout haché ; mouillez avec deux 

verre de vin rouge, faites bouillir le tout enfem-- 
| ble un quart d'heure, remettez l'efturgeon dans: 

la fauce pour le faire chauffer fans bouillir, jet. 
téZ-y un peu de capres hachées, & garniflez ‘less 
bords du plat avec vos croûtons de pain frit, vous: 
aurez foin de les arrofer un peu par deffus avec de: 
la fauce, | si : 


De PAlofe | comment l'accommoder. 


CPR x Ù 
De Les alofes de feine font eftimées les meilleures, 

PAlofe. vous les fervez entieres ou par moitié, 
ne Si vous voulez les fervir pour un plat de rôt, 


vuidez-les & ne les écaillez point, faites-les cuire 
dans un court-bouillon comme le faumon. 
Quand elle eft cuite, fervez-la fur une ferviette, 
garnie de perfil verd, Re 
Entrée,  S2 c’eff pour entrée, écaillez-la & la fervez avec 
différentes fauces, comme aux capres , à l'huile, 
a l’Italienne. | 
Vous la faites auffi cuire [ur le evil, après l'avoir 
écaillée & vuidée, fendez-la un peu par le dos & 
la faites mariner avec un peu d'huile ou un peu 
de beurte, fel, poivre, faites-ja griller & l’arro- 
fez de tems en temps avec de fa marinade. 
. Quand elle eft cuite, cela fe connoît. quand 
J'arèête n’eft plus rouge, vous la fervez deflus un 
ragoüt de farce affaifonné de bon goût ; étant 
grillé, vous pouvez auffi la fervir avec une faucé 
aux capres & anchois. | 


MARÉES Du Cabillaud, comment l'accommoder. 


Fi Le cabillaud où morue fraîche fe fait cuire dans 
un court bouillon blanc comme le turbot. 

Voyez ci-devant ,. page 204. 

Servez=le dans le même goût & mème fauce 
où même r£oût tant en gras qu’en maigre, 


ml 


‘appelle hatelet, paflez-fa dans la morue fraiche, 


» 
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S à l Ê mt 
 Morue fraiche en Dauphin au ragoët de laitances de Morue 
carpes € pointes d'afperges.. fraiche. 


Prenez une morue bien fraîche, que vous écail- Entrées 
lez & vuidez , il faut la cizeler & l'effuyer, vous 
Je-faites après mariner deux heures avec huile fine, 
fel, poivre, perfil & ciboules entieres, une gouife 
d'ail, une feuille de laurier. ; - 

Prenez enfuite üne brochette de fer , que l’on 
en commençant par les yeux , le milieu du corps, ; 
& finifsez par la queue, en lui faifant prendre la 
figüre d'un Dauphin. 
 Mettez-là fur une tourtiere, & l'arrofez de fa 
marinade, | 

Faites la cuire au four. 

.. Quand elle eft cuite : retirez le hatelet & la 
dreflez fur le plat que vous devez la fervir. 

… Servez dofus ragoñt fait de cette faron. | 
. Prenez trois laitances de carpes, que vous faites 
bouillir un moment dans l’eau ; prenez aufli des 
pointes d'afperges auf bouillies un moment dans 
l'eau, mettez le tout dans une cafferole avec un 
‘bon morceau de beurre, des champignons, un 
bouquet de perfil, & ciboules, pañfez-le par le 


L] 


feu, & y mettez une pincée de farine , & mouil- + 
Jez avec un verre de vin blanc & bon bouillon 
maigre, 


Quand votre ragoût eft cuit, la fauce réduite 
-& aflaifonnée de bon goût, mettez y une liaifon 
de trois jaunes d'œufs & de la crême, faites lier la 
fauce fur le feu, & fervez deffus la morue. 

Pour le mieux, ne mettez vos afperges que quand 
le ragoût eft prefque fini. 


De la Raïe , comment l’accommoder. Mines 
É, ARS 3 6 e ls 
La bouclée eft eftimée la meilleure ; & fe fert Ru 


de plufieurs façons , comme les autres raies. 
La façon la plus Bourgeoife fe fair en la mettant 
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— cuire dans un chaudron, dans de l’eau, du vinaii 
De la gre, quelques tranches d'oignons, un peu de fell 
Raie. après l'avoir bien lavée avec de l'eau fraîche, & 
| l'amer du foie ôté, ne lui faites faire que deux 
bouillons, pour qu'elle ne cuife. point trop, re? 

tirez-la enfuite fur un plat pour l'éplucher ; cow 

pez les bords pour la propreté. v: 

, … S1 elle n’étoit point 2fsez cuite , aprés l'avoit 
Entrée. épluchée, c'eft ce que vous cennoîtrez, fi elle fd 
trouve trop ferme, & que l'arête en foit rouge: 
ce quine doit pas être fi la raie eft bien fraiche 
remertez-la-fur un. fourneau avec un peu de fort 
court bouillon ; quand vous êtes prêt à la fervir. 
\ _ Égouttez-la, & fervez deflus telle fauce que vous 
- Jugerez à propos , comme fauce au beurre avec des 
capres & anchoïs, fauce à l'huile, fauce au beurret 

noir & perfi frit. Pre. 
Pour cette derniere fauce , vous faites chaufferr 
. la raie dans le plat que vous devez fervir avec dui 
vinaigre, fel & un peu de gros poivre; mettez 

par defsus le beurre noir & perfil frit autour. : 


Raïe à la fainte Menchoult. 


Entrée. Arrachez-en Ja peau & la coupez par morceaux: 
larges de deux doigts, faites-la cuire une demi-- 
heure à très-perit feu | mettez dans une caferole: 
un morceau de beurre avec une cuillérée de farine: 
que vous délayez enfemble, mouillez peu à peu! 
avec une chopine de lait, afsaifonnezde fel, poi-- 
vre, un bouquet de perfl, ciboule, une goufle: 
d'ail, deux échalotes , trois clous degirofle, thym, 

laurier, baflic, oignons en tranches, racines en: 
| zeltes ; faites bouillir un bon quart d'heure &en-. 
| fuite vous y mettrez votre raie pour la faire cuire, 
la cuifon faite, trempez la raie dans le plus gras. 
de la faute pour la panner & griller en larrofant 
avec un peu de beurre; fervez à fec & une rémou- 
lade dans une fauciere. Vous trouverez la remow- 

Jade dans l'arcicle des fauces, 


12 
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_Raîe marinée frite, 

Arrachez la peau & la coupez par morceaux 
comme Ja précédente pour la faire mariner deux 
où trois heures avec un peu d'eau, du vinaigre , 
fel, poivre, perfil, ciboule , une gouffe d'ail, oi- 
gnons en tranches , zeftes de racines, clous de gi- 
rofle ; enfuite vous l'égouttez & efsuyez pour la 
fariner & faire frire. Servez avec perfil frir. 


Raie à la fauce de fon foie. 


Faite-la cuire comme il eft dit à la page 210: 
Pour la fauce vous la ferez de cette façon : met- 
tez dans une cafferole , perfil, ciboule, champi- 
gnons, une pointe d'ail, le tout haché très-fin, 
un peu de beurre, paffez-les quelques tours fur le 
feu, & y mettez une bonne pincée de farine , en- 
fuite un morceau de beurre, capres & uu anchois 
hachés, le foie de la raie cuit & écrafé, fel, Gros 
Poivre, mouillez avec de l’eau ou du bouillon, 
faites lier fur le feu. Servez fur la raie. 


Rate au fromage. 


Arrachez la peau à une belle moitié de raie 
bouclée, coupez-la en quatre morceaux égaux & 
la lavez, faites-la cuire avec un demi-fetier de 
Jait & gros comme la moitié d’un œtf de beurre 
manié de deux pincées de farine , une gouffe d’ai 
deux clous de girofle, deux échalotes, une feuille 
de laurier, thym, bafilic , peu de fel, poivre; 
faites bouillir avant que de mettre la raie {pour 
l& cuire il faut peu de tems ) retirez-la de la fauce 
pour l'égoutter , pailez la fauce au tamis & la 
faites réduire au point d'une fauce lice, mettez 
en la moitié dans Le fond du plat que vous devez 
fervir ; & par deflus une petite poignée de fro- 
mage de gruyere rapé, arrangez defsus les mor- 
ceaux de raie, & entre la raie vous avez pour gar- 
nir une douzaine de petits oiwnons blancs cuits au 
bouillon & bien égouttés , & des petits morceaux 
de pain frits coupés en rond, vous les entremé- 


mimestteenh 
De la 


Raie. 


Entrées 


Entrées 


Entrée 


>” 


212 LA! CUISINIERE 

lez l’un avec l’autre arrangés proprement, mettez 
pos 4 par-tout par deffus le reftant de la fauce, couvre: 
#6 Avec du fromage de gruyére rapé ou du parmefañ 
fi vous voulez pour le mieux, mettez votre pla 
fur un petit feu, qu'il bouille bien doucemem 
jufqu’à ce qu'il n’y ait preque plus de fauce , glax 
cez le deffus avec une pêle rouge ou un couvercll 
de tourtiere couvert d’ui: bon feu ; quand le def{ 

fus fera d'une belle couleur dorée , fervez. 


Dec De la Merluche, comment l'accommoder. 
non. La merluche la plus blanche eft eftimée la meill 
luche, leure; avant que de la mettre tremper , battez-Il 
bien par-tout avec un marteau pour l'attendrirr 
faites-la tremper plufieurs jours en la changea 
d'eau; vous la faites cuite un moment avec di 
l'eau de riviere , retirez-la & la mettez en mor 
ceaux par feuillets, +. 

. La fauce à la Gafcogne eft celle qui convient Il 
mieux. Mettez la merluche dans une cafferoll 
avec de Phuile fine & autant de bon beurre, gro) 
poivre, un peu d'ail & de fel, fi elle eft trop DR 
ce; mettez la caflerole fur un fourneau en la res 
maant fans cefle jufqu’à ce que le beurre foit li 
avec l'huile , & la mangez dans le moment: 
parce que cette fauce, à mefure qu’elle fe refroii 
dit, fe tourne, | 


De la Morue falée , comment l’accommoder. 


7 


De la Pour connoître la bonne morue, il faut choifi: 
Morue la chair blanche , une peau noire, des grandi 
falée. feuillets ; il faut la laver après l'avoir écailiée, 

faites-la cuire un moment dans un chaudron avec 
de l'eau de riviere, mettez-la après égoutter 88 
la levez par feuillets ou la laiflez entiere fi vous 
voulez, mais la façon n’en eft pas fi propre. 

Vous [a fervez avec telle fauce que vous voui 
-drez ; mettez dans une cafserole un peu de fai 
rine, un morceau de beurre , un peu de poivre, 
délayez-la avec un peu de lait, mettez-y après du 


# ä - 
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etjus en grain, faites lier la fauce fur le feu, 
séttez-y après la morue pour lui faire prendre 
oût, & fervez. Ë | 

Dans une autre faifon, à la place de verjus 
rettez-y perfil & ciboule hachés, 


_Morue à la Maitre d'Hôtel, 


Prenez l'endroit de morue que vous voulez, 
près l'avoir écaillée & lavée , vous la mettez à 
eau fraiche dans un poëlon ou chaudron , met- 
z-la furle feu; quand elle fera prète à bouillir 
cumez la & l’otez du feu aufli-tôt qu’elle bout, 


ouvrez-la avec un torchon pendant un demi- 


uart d'heure , enfuite vous la retirez de l'eau 
our la faire égoutter , mettez-la fur un plat avec 
u perfil , ciboule hachée, gros poivre, mufcade 
apée, un bon morceau de beurre , une cuillerée 
le verjus , faites chauffer en là retournant & la 
ervez tout de fuite. | 


f 


Queñe de Morne farcie. 


Mettez dans une caflerole deux grandes poi- 
nées de mie de pain paflée à la pafsoire avec 
ne chopine de lait, faites bouillir & deflécher 
ur le feu jufqu'à ce que la mie de pain foit bien 
paifse , mettez refroidir ; après vous y mettrez 
os comme un œuf de beurre, perfil, ciboule 
achée, fel, poivre & fix jaunes d'œufs, prenez 
ne queue de morue & Îa faites cuire à l’eau 
omme, la precédente, après qu’elle eft égouttée, 
ous en prenez toute la chair & ne laiffez que 
arète , levez-la par filets, mettez dans une caf- 
erole gros comme un œuf de beurre avec des 
hampignons coupés en filets, perfil, ciboule, 
eux échalotes, une demi-gouffe d'ail, le tout 
aché, paflez-le fur le feu, mettez-y une demi- 
uillerée de farine, mouillez avec un dermi-fetier 
ke lait, du gros poivre, faites bouillir jufqu'à ce 
jue la fauce foit épaïfle , alors vous y mettrez la 
norue avec trois jaunes d'œufs , faites lier fur le 


ns 


EE 
De ia 
Morte 
falée. \ 


Entrée, 
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mm feu fans bouillir , & mettez refroidir, prenez 
De la plat que vous devez fervir, mettez-y deffus lé: 
Morue râte de la queue, & lé petit bout de la queue vou 
* : l'envelopperez d’un papier beurré, faites un bon 
fur tous les tours de l'arête avec une partie de 
farce , mettez le ragoût de morue dans le milieu 
-couvrez-le par-deflus avec le reftant de la farce 
de façon que l’on ne voie point le ragoût & qu 
cela vous forme une queue de morue, unifse 
par-tout avec un couteau, trempez dans de l'œu 
battu, pannez avec de la mie de pain , faite 
cuire & prendre belle couleur au four ou ceflou 
un couvercle de four de campagne; quand ell 
fera cuite de belle couleur , fervez les bords di 
plat bien effuyés , vous pouvez y metrre dans 1! 
fond une fauce faite avec un verre de bon bouii 
lon , gros comme une noix de beurre manié di 
farine , une cuillerée de verjus , peu de fel, græ 
poivre; faites lier fur le feu. 


| Morue à la Provençale, 


Entrée. Prenez de la morue cuite.à l’eau bien égouttéer 
prenez le plat que vous devez fervir , mette 
dans le fond de l'échalote , un peu d'ail, perfill 
ciboule, du citron en tranches, la peau ôtée, di 
gros poivre, deux cuillerées d'huile, gros comma 
la moitié d'un œuf de beurre, arrangez la mort 
deflus, remettez par defsus le même affaifonne: 
ment que deffous , & pannez enfuite avec de Il 
chapelure de pain, mettez le plat fur un petit fer 
- pour qu'elle bouille doucement, faites-lui pren 
dre couleur par deflus avec une pêle rouge ou ur 
couvercle de touïtiere, 
| Morue au beurre noir. | 

Faites-la cuire dans de l'eau & égouttez, mett 
téz-la fur le plat que vous devez fervir avec ur 
demi-verre de, vinaigre , autant de bouillon, du 
- gros poivre , faites-la bouillir un demi-quart: 
d'heure, & mettez deflus du beurre roux :biesi 

chaud avec du perfil frit, 


| 
: 
| 
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De la 
+ Faites cuiré votre morue dans de l’eau, après Morue 
l'avoir égouttée, dreffez-la chaudement dans le Jafée. 
plat que vous-devez fervir, & mettez par deflus Entrées 
une fauce aux capres & anchois. Vous trouverez 
la façon de la faire à l'article des fauces. 


Morue à la ttème. 


© Faites-la cuire dans de l’eau , après qu'elle eft Entrées 
égouttée vous la lavez par feuillets, mettez dans 
une caflerole:un bon morceau de beurre, une de- 
mi-cuillerée de farine, une pointe d’ail hachée, du 
gros poivre, mouillez avec de la crème ou du lait, 
faites lier la fauce fur le feu & y mettez enfuite 
les filets de morue ; faites chauffer & fervez. 
Si vous voulez la panner, vous ÿ mettrez un 
peu plus de beurre & trois jaunes d'œufs, dref- 7 
fez-la dans le plat que vous devez fervir, pannez 
le deffus , & lui faites prendre couleur deflous un 
couvercle de tourtiere. PR. 


Morne à la fauce aux capres © anchcis. 
\ 


DA 


Tourte de Morse, 


La motue étant cuite à l'eau, égouttée & re- Entrées 
_ froidie , mettez-la par feuillets dans la pâte avec 
du beurre, gros poivre, un bouquet garni; la 
tourte étant cuite, vous Ôtez le bouquet & met- 
tez dans la tourte une fauce à la crème comme la 
précédente, 1: me et 
F Morue en Stinquerque. 


Prenez le-plat que vous devez fervir, mettez Entrées | 
dans: je fondun peu de beurte avec perfil. ci- 
boule, un peu d’anchois , une pointe d'ail, Le a 
tout haché, gros poivre, & quelques capres en- 
tieres , couvrez le tout avec de la morue, vous 
-ferez plufeurs couches de cette façon jufqu'à ce 
que!le “plat foit plein $-pannez le deflus avec de 
li miesde pain ; -&-faites un peu bouillir fur un 
petit feu; :&;un couvercle: de tourtiere par deflus 
pour lui donner couleur. 


. 
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Ernst Ÿ : 
Hd Morue marinée frite. 


Pa Faitez-la cuire à l’eau & la levez par feuillets; 
"7. faites-la mariner & frire comme la rale,ci-devant,: 
Entrée. page 211, à cette différence qu'il ne faut que peu. 
de fel dans la nrarinade. 
ne Morne en beignets. 


| Qu Ayez de la moru@buite a l’eau & bien égout- 

“eur tée ,, prenez-en les plus grands feuillets pour les 

trée, tremper dans une pâte faite avec de la farine , du, 

vin, un peu d'huile & très-peu de fel, faites frire. 
Servez garni de perfil frit. 


De la Limande , la Solle, le Carler e& la Plie, : 


Ces quatre fortes de poifsons s’accommodent 
Liman. tous de la même façon, aprés les avoir écaillés, 
de, la vuidés & bien lavés, efluyez-les dans un linge 
Solle, le blanc, fendez-les fur le dos auprès de l’arête , fa- 
Carlet & rinez les après pour les faire cuire dans une fritu- 
le or re bien chaude & un feu clair; fi vous les laiffez 
languir fur le feu, vorre poiffon fera molafle & 

gras, c'elt à quoi vous devez prendre garde pour 

… toutes fortes de fritures. LE — 
Quand il eft cuit de belle couleur , retirez-le 

fur un linge & le fervez fur une fervietre pour un 

plat de rôt. | hs 

Entrée, : Ces fortes de poiflons fe peuvent encore fervir 
pour entrée quand ils font frits, en mettant def. 

fus une fauce aux capres & anchois, ou une fauce 

à l'huile | k 

En gras, avec une fauce hachée ou quelques pe- 
tits ragoûts, comme ris de veau & champignons: 
Entrée. Is Je fervent encore cuits fur le gril aprés les 
avoir matinés avec de l’huile, fel, poivre, perfil 
& ciboules entieres que vous avez foin de retirer 
avant que de fervir, °° a vera 
Quand votre poifson eft fur le feu, ‘ayez foin 

dé l'arrofer de tems en tems avec fa marinade: & 
le fervirez après avec telle fance que vous jugerez 
à propos. LUS DS ob AU 108 


: a 


De la 


Fous 
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Vous pouvez auffi les faire cuire dans un court- 
bouillon blanc comme il eft marqué pour le tur- - De La 
bot , page 219, & les fervez après fi vous voulez Liman- 


A A : de; la 
ans le même ragoût que le turbot, Sols 
Solles, Limandes, Carlets € Plies entre deux plats Carler & 
à la Bourgeoife. la Plie. 


Après les avoir écaillés vous prenez du bon Entrée. 
beurre , que vous faites fondre, mettez-en dans 
le plat que vous devez fervir avec perfil, ciboule, 
champignons, le tout haché, fel, poivre, arran- 
gez votre poiflon deflus. 

Faites le même aflaifonnement fur le poif- 

fon que vous avez fait en deffous, couvrez bien 
votre plat, & faites cuire à petit feu fur un four- 
neau, 
_ Quand ïil eft cuit, fervez à courte fauce, & 
mettez par defsus un filet de verjus, vous pouvez 
aufli, après l'avoir préparé comme ci-defsus , avant 
que de la faire cuire, mettre par-defsus de la mie 
de pain, & le mettre cuire au four ou fous un 
couvercle de tourtiere, 


Des Eperlans , comment les accommoder. ! onmameanes 
Il ne faut point les vuider, lavez-les bien & _ Des 
£ d Li FRE .….  Eperlæns 

eisayez entre deux linges , farinez-les & les faites 
frire à grand feu, fervez pour un plat de rôt. 

Vous pouvez aulfi les fervir entre deux plats à la Entrée, 
Bourgeoife , pour entrée, comme il eft expliqué 
ci-devant aux folles , limandes & carlets. 


7 Da Surmulet & Maquerean. ’ 
"Le furmulet, il faut l'écailler, vuider & bien D, - 


aver , & le couper un peu fur les deux côtés. Surmu- 
Pour le maquereau , vous ne faites que le vui- A &. 
ler ; bien laver, &:le fendez le long du dos. : ; (Maque 


. Ces deux fortes de poiffons, après les avoir bien 

ffuyés dans un linge, s’accommodent de même. 
Faites-les cuire fur le-gril , fi vous les faites 

Uparavant tremper une demi-heure avec fel , poi- 

té & de l'huile, & les arrofez avec, pendant 
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em qu'ils cuifent , ils n’en ferontque meilleurs; quan 

DuSur- ils font cuits, vous les fervez après avec une faux 

ré s blanche aux capres & anchois. 

me | Le maquerean fe fert encore après qu’il eft grillé 
arrangez-le fur je plat que vous devez fervin 
fendez - les en deux, & mettez deflus perfill 
ciboule hachés , du bon beurre , une gouffe d'aii 
fel, poivre, un filet de vinaigre, mettez-le fur w 
fourneau pour faire un petit bouillon, fervez 
courte fauce, 

Vous pouvez aufh le fervir au beurre roux & per! 

fil frit. ; 

Entrée, I1 fe fert à la Maïître-d'Hôtel, quand il e: 
grillé, mettez dans Îe corps du beurre mêlé avé 
perfil, ciboule hachés, fel, gros poivre. 


Du Thon , comment l'accommoder. 


Bass 
_ Du I1.fe mange ordinairement en falade. 
Ton, C'eft un gros poiffon de mer, que l’on envoi 


tout mariné de Provence, & qui peut encore fi 
mettre pour entrée; arrangez-le fur le plat qu 
vous devez fervir fur table avec du bon beurre: 
perfil, ciboule hachés , pannez-le de mie de paimi 
& lui faites prendre couleur au four ou fous ui 
couvercle de tourtiere. Si vous vous trouvez dam 
des endroits où vous puifliez en avoir du fraiss 
vous en fere le mêmez ufage que vous faites di 
faumon frais. $ 


- De la Vive, comment l’accommoder. 


De la Après l'avoir écaillée, vuidée , lavée & bien ef! 
Vive... fuyée, coupez-la légérement en cinq ou fix em 
Entrée. droits de chaque côté, faites-la tremper avec ui 
| peu d'huile, fel, poivre, faites-la griller, & l’ax 
rofez de tems en tems avec le reftant de votri 
huile, fervez-la après avec telle fauce'que vou 
voudrez, comme au.bèurre, capres & anchoïs: 
un peu de farine & peu d'eau, fel, poivre , faites 
lier fur le feu, & fus deffus Les vives. 
| Vous pouvez encore jes mettre avec une fauce ai 
pauvre homme , fauce hachée. + 
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Elles fe fervent auffi de beaucoup de façons dif- 
férentes qui reviendroient trop cher pour les Bour- 
geois. | 
Dx Rouget, comment l’accommoder. «Du 
Le vrai rouget ne s’écaille point, vous le vui- de 
dez, lavez, & en gardez les foies. 
. Faites-le cuire fur le gril comme la vive, & le 
fervez avec les mêmes fauces ; ayez foin de met- 
tre les foies dans la fauce que vous fervirez deflus. 
Ce que nous appellons rouget à Paris eft ap- 
pellé par d'autres grelcot, ils ont la tête plus 
grofle & le corps moins en chair, il faut les faire 
cuire différemment. 
Après les avoir vuidés & lavés fans les écailler, Entréai 
_mettez-les cuire avec vin blanc , un peu de beurre, 
fel,. poivre, un bouquet de racines & OÏgNONS ; 
comme ïl ne faut qu'un mement pour les cuire, 
faites bouillir une demi-heure le court-bouillon À 
‘pour qu'il ait du goût quand vous les mettrez 
dedans. . 
Quand ils font cuits retirez les du court-bouil. 
lon, pour enlever doucement l’écaille par-tout 
hors la tête, & fervez avec les mêmes fauces que 
ci-deffus. CES 
De la Sardine, © du Hareng frais. Dele 
L'accommodage en eft de même, il faut les s M 
écailler & bien laver —effuyez-les-avec un linge, Harengi 
& les faices cuire fur le gril, quandils font cuits, 
fervez-les avec la fauce fuivante. Entrées 
Mettez dans une caflerole un morceau de beut- 
xe, un peu de farine, un filet de vinaigre, une 
cuillerée de moutarde fine, fel, poivre , un peu 
d'eau, faites lier la fauce fur le feu, & fervez fur 
les fardines ou harengs frais, 


…,: Harengs forés à la fainte Menehoult. 
“Ayez une douzaine de harengs forés, COUPEZ= Mae 
“leür le bout de la tête & de la queue, mettez-les < 


tremper quatre heures dans de l'eau & enfuite deux 
K 2 
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lememms ficures dans un demi-fetier de lait, mettez-les 
De la égoutter & efluyer, trempez-les dans du beurre: 


Sardine chaud mêlé avec une demi-feuille de laurier, thym 


di” 


à . Te 0 
Haring bafilic haché comme en poudre, deux jaunes: 


d'œufs & du gros poivre, pannez-les à mefure que: 
vous les trempez dans le beurre & les faites grille: 
légérement, mettez dans le fond du plat que voux 
devez fervir deux cuillerées de verjus ; dreffez deff 
fus les harengs. 


Des Anchois, € de leur utilité. 
Des 


dnchoiss Les anchoïs font de petits poiffons de mer que 
lon nous apporte dans de petits barrils qui fon 
confits au fel, après les avoir bien lavés on Îles 
ouvre en deux pour en Ôter l’arête ; ils fervent ort 
-dinairement à faire des falades & pour mettre: 
dans des fauces , comme fauce au beurre en maïii 
gre, fauce à la remoulade, fauce au gras avec du 
coulis & un peu de beurre. 

L'on s'en rs auffs de frits après les avoir fait 
deffaier, vous les trempez dans une pâte faite avec 
de la farine, une cuillerée d'huile & délayée avec 
du vin blanc, ayez foin que la pâte ne foit pas 
trop liquide, quand ils font frits fervez-les der 
belle couleur pour entremets. ; 


Rôties d'anchoss. 


Entre 

mets. Prenez des tranches de pain coupées propre+ 

: ment dela longueur & largeur du doigt; faites+ 
frire dans l'huile : arrangez-les dans un plat d’en« 
tremets, mettez une fauce par deffus faite avec de 
l'huile fine , vinaigre , gros poivre, perfil;ciboule; 
échalotes, le tout haché , & couvrirez à moitié 

:yos rôties avec des filets d’anchois. 


Nu “Dés Méblans © TES et 
Des Les merlans fe fervent ordinairement frits apré: 
Merlens k 


les avoir écaillés , vüilés, lavés 86 effuyés, ayez 
foin de leur laiffer les foies dans le corps; xous: 
les couperez légérement en cinq-ou fix-endroits der 
chaque côté; tremmpez-les dans la: farines faitess 
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les frire à trés-grand feu , & les fervez fur une memes 
ferviette pour un plat de rôt. Des 

Etant frits de cette façon, vous pouvez les fer- Merlans 
vir pour entrée, en mettant par deflus une fauce 
blanche avec des capres & anchois. 

Si vous veulez les fervir avec plus grande pro- 
preté, ôtez-en la tête & l’arête du milieu, prenez 
les fils du merlan que vous arrangez fur le plat 
que vous devez fervir , le blanc en deflus, & met: 
tez après la fauce par deflus. 

…. Vous pouvez encore les fervir à la bourgeoife, 
même façon que les folles & carlets, pagéz2t/. 
Le Bar, comment l'accommoder, LeBe 
€ OATa 
Ji fe fait cuire au court-bouillon, fi vous vou- 
lez le fervir pour un plat de rôt, après l'avoir 
vuidé , lavé, faites-le cuire avec vin blanc, du 
beurre, de l'eau , fel, poivre, oignons , racines, 
perfil, ciboule. 

Quand il eft cuit & bien égoutté, fervez-le fur 
une ferviette garni de perfil verd. 

S2 c’eft pour entrée, mettez-le mariner une demi- 
heure avec un peu d'huile, fel, poivre, faites-le 
cuire fur le gril, arrofez-le de tems en tems avec 
l'huile qui refte dans le plar. | 

Quand ileft cuit fervez-le avec la fauce que 
vous jugerez à propos, comme aux autres poif- 
fons qui font expliqués ci-devant. 

Ayez foin pour toutes fortes de poiffons que 
vous faites cuire fur le gril, de les couper légére.… 
ment en plufieurs endroits fur le côté avant que 
de les megtre tremper dans l'huile. 


Entrée. 


Le Vaudreuil, ce ane c’eff. me 


* 2 d Le Vau- 
Le vaudreuil eft un excellent poiffon qui a la PRO 


chair très-blanche & fert à faire de bonnes farces 
les jours maigres ; ce poiflon fe trouve à la côte 
de Provence; on le fair cuire avec vin blanc , un 
verre d'huile , fel, poivre , oignons, racines , ail, 
perfil, ciboule, tranches de citron. 


K 3 


» 
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Quand il eft cuit vous le fervez fur une fer 
nn M VCELE, ee | 
CE A De la Tontine. 
ê La Se e . 02 ° # [2 L] 
Tontine, La tontine eft un fort vilain poiffon qui n'et 
quen pattes, quand on l’a lavée , elle rend l’eai 
noire comme de l'encre, 
Les pattes fervenc à faire des farces, & 1 
corps fe fait cuire & fe fert comme le vaudreuii 


| De la Lubine. 


C'eft un poiflon qui fe trouve en Bretagne , € 
Lubine, Qui eft plus gros que la morue, on la fait cuir: 


de la même façon que la morue, & elle fe fert di 
même, 


Derntemmmenmenes 


Des Ecrevi]es de mer, des Homars., € des Crapes.. 


Percer 

Des Ils fe fervent tous de la même façon , faites-lec 
Ecrevif- cuire à bon feu , l'efpace d’une demi-heure , aves 
Ses de de l'eau & du fel, étant refroidis dans leur cui 
ee fon, frottez-les d’un peu de beurre pour leu 
& des donner belle couleur , caflez-leur les pattes au 
Crapes, paravant, ouvrez l’écrevifle on le homar par Il 

milieu. 

Entre. Servez-les froids fur une ferviette & les groffez 
mets, pattes autour, 


Des Moules, 


"Aprés les avoir bien lavées, & ratiflé leurs 
n coquilles , égouttez-les & ies mettez à fec dam 
une cafferole fur un bon feu de fourneau, la chaë 
leur le fera ouvrir, vous les épluchez après une: 
une ; ayez foin d'ôter les crapes fi vous en trou 
VEZ. 
Mettez vos moules, après les avoir ôtées di 
urs coquilles, dans une caflerole avec un mort 
ceau de bon beurre , perfil & ciboules hachés 
pañlez-les fur le feu, mettez-y une petite pincéé 
de farine , mouillez avec un peu de bouillon 
quand il n'y a plus de fauce, mettez-ÿ une liaifon 
de trois jaunes d'œufs avec de la crème , faites 


Entrée, le 
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lier votre fauce & y mettez après un filet de. 
verjus. 

Les moules fervent auffi pour un potage : après 
les avoir fait revenir comme il eft dit ci-deffus ,. 
vous en prenez l'eau qu’elles ont rendu , que 
vous rs dans une ferviette bien ferrée crainte 
du fable. 

Mettez cette eau dans un bon bouillon & en 
téfervez pour faire. une liaïfon avec fix jaunes 
d'œufs que vous faites lier fur le feu en laremuant 
fans cefle , crainte qu'elle ne tourne. 

Mettez ceite liaifon dans votre foupe, au mo- 
ment que vous êtes prêt à fervir, fervez les mou- 
les autour du plat. 


Des Huitres. 


Elles fe mangent ordinairement crues avec du 
poivre ; l’on en fert auffi dans leurs coquilles , 
cuites fur le gril, feu deflous & la pêle rouge 

ar-deflus , quand elles commencent à s'ouvrir 
feules , elles font cuites, elles s’appellent huîtres 
fautées. | 

Elles [e fervent encore grillées d’une autre façon. 

Vous les ouvrez & imettez dedans du beurre 
foudu , un peu de poivre, de la chapelure de pain, 
faires-les cuire fur le gril & la pêle rouge par- 
deffus. 

Les huîtres fervent auffi à faire des ragoûts pour 
mettre avec différentes viandes , comme poulets, 
poulardes , pigeons , farcelles, &c. 

- Pour lors vous les faites blanchir dans leur eau 
à très petit feu ; prenez garde qu'elles ne bouillent, 
cela les racorniroit, 

Mettez-les après dans l’eau fraîche, retirez-les 
enfuite, pour les bien ésoutter fur un tamis , vous 
avez enfuite un bon coulis gras fans fel, mettez 
deux anchois hachées & les huîtres ; faites-les 
chauffer fans qu’elles bouillent, & fervez avec ce 
que vous jugerez à propos. 


KE 4 


Des. 
Mouless 


+ 


Des 
Huitres, 


Entre 
mets 
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A se 
Des Huitres en hachis. 


Huitres, Prenez un demi-cent d’huîtres au panier, quec 


Entrée, Vous mettez dans de l’eau chaude , quand elle eftt 
prête à bouillir, vous les retirez pour les mettre: 
dans de l’eau fraîche, faites-les égoutter , & aprèss 
n'en prenez que le tendre. 

Si vous prenez le tout, que le dur foit haché 4: 
quart trés-fin. 

Vous mettez enfuite le refte avec pour le hachert 
auf. 

Si vous voulez mêler avec de la chair de carpe, 

cela augmentera votre hachis & lui donnera bon: 

goût. 

Mettez dans une cafferole un bon morceau de 
beurre , avec perfñl, ciboule, champignons hachés, 
pañlez-les fur le feu & ÿ mettez une pincée de 
farine , mouillez après avec un demi-fetier de vin 
blanc & autant de bouillon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis, jufqu’à ce 
qu'il n'y ait plus de fauce , & l’affaifonnez du bon 
goût. 

Quand vous êtes pret à fervir, mettez-y une 
liaifon de trois jaunes d'œufs & de la crème, fer- 
vez pour entrée, 


De l4 Macreufe. 


De La macreufe fe fait cuire dans un court-bouil- 
La  Ma- lon fait comme celui du faumon frais » il faut la 
sreufe. faire cuire cinq ou fix heures » & la fervez avec 
Entrée, nne fauce hachée ou a goût de lai 

€ e vec un ragoût de laitances 
de carpes & champignons. : 


Macreufe en haricot. 


Plumez une macreufe & la vuidez , faites-[a 
revenir fur de la braife comme une volaille que 
vous voulez mettre à la broche, après lavoir 
coupé en quatre vous la mettez dans une caf. 
ferole pour ia pafler fur le feu avec un peu de 
beurre pendant une heure ; enfuite vous la mettez 


Entréei 
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dans une petite marmite avec du bouillon maigre, sms 


un verre de vin rouge, fel, gros poivre , un : ". 
a da 


bouquet de perfil, ciboule, une gouile d'ail, 

deux clous de girofle , un peu de farriette ; faites creufes 
cuire à petit feu pendant quatre ou cinq heures, 
ayez des navets que vous coupez proprement & 
les faites blanchir une demi-heure à l’eau bouil- 
Jante, faites un petit roux de farine : avec du 
beurre, & le mouillez.avec de la cuifon de la 
macreufe , mettez-y cuire les navets : les navets 
& la macreufe bien cuits, vous coupez des mies 
de pain de la grandeur d’un petit écu , paffez-les 
fur le feu avec un peu de beurre jufqu’à ce qu’el- 
les foient de belle couleur dorée, dreff:z la ma- 
creufe , les navets & croûtons par-deflus , arrofez 
avec la fauce bien dégraiffée & affaifonnée de bon 


goût. 
EP 


DU POISSON D'EAU DOUCE. 


xl eft tems de venir au poiflon d’eau douce, & Du 
À d'expliquer ceux qui nous font en ufage, Poifon 
Nous avons d’eau 
Le Brochet, La Tortue. deuçe, 
L'Anguille. La Lamproie, 
La Carpe. L'Ecrevifle. 
La Truite faumonée ,& Le Meünier, 
la commune, Le Barbillon. 
La Peiche. Le Goujon, 
La Tanche, La Brême. 
La Lotte. 


Du Brochet. 

Si vous voulez le fervir pour rôt, vousnelé. D, 
caillerez point , Otez-en les ouies avec un torchon Broches, 
pour ne vous point piquer, 

Après lavoir vuiié , faites-le cuire dans un 
court-bouillon que je vais expliquer, & qui fera 
le même pour tous les poiffons d'eau douce, 

K 5; 
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Du Court-bouillon pour tous Les poilfons d'eau douce. 
* Brochet. Mettez dans une cafferole ou une poiffonniere,,. 

(vous vous réglerez à cela , fuivant la grandeur 
du poiffon que vous avez à faire cuire , il faut: 
qu'il trempe dans le court-bouilion ) de l'eau, 
un quart de vin blanc, un morceau de beurre , 

fel, poivre, un gros bouquet de perfii, ciboule, 

ail , girofle , thym, laurier , bafilic , le tout ficelé 

enfemble , quelques tranches d'oignons & de 

carottes ; mettez le poiffon cuire avec ces ingré- 

diens fans l’écailler { le même court-bouillon peut 

fervir plufieurs fois ) ayez foin autant que vous 
le pouvez , d'envelopper le poiflon que vous vou- 

lez faire cuire au court-bouillon avec un linge, 
par ce moyen vous le tirez avec plus d'aifance, 
quand il fera cuit vous ne ferez point en dans:r de 
le rompre. ue | 

Le Brocher Je [ert auf pour entrée de plufieurs 
Ai USER. OfAonT DE 


\ 


: Pour lors vous le coupez par tronçons fans. 
l'écailler , & le faites cuire de même au court- 
bouillon. = 

Entrée. Quand il eft cuit & que vous êtes prêt à fervir, 

vous enlevez l'écaillé , & le dreflez fur le plac 
ue vous devez fervir , & mettez deflus une 
Ra blanche ou telle autre que vous jugerez à 
propos. | : 
Vous le feruez auff en fricaflée de poulets après. 
Javoir écaillé & coupé par tronçons. 

Entrée  Mettez-le dans une caflerole , avec-un morceau 
de beurre, un bouquet , des champignons , paffez- 
le fur le feu, mettez-y après une pincée de farine, 
& moullez de bouillon & vin blanc ; faites-le 
cuire à grand feu. : : ** LiNe 

Quaud il eft cuit & aflaifonné de bon goûr:, 
mettez une liaifon de jaunes d'œufs & de créme, 

Le brochet fert auf à mettre dans une matelote : 
une autrefois vous pouvez le fervir mariné , frits | 
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ce font la les façons Les plus convenables dans le 
Bourgeois. Voyez côtelettes de veau marinées , 
page 104. 


De l'Anguille, Del AN 


. Après fui avoir.ôté fa peau , vuidée , épluchée guille, 
& lavée, mettez-la en fricaffée de poulets de la 
même façon que le broche. 

Vous la faires auffi cuire fut le gril, coupée par 
tronçons de la longueur de quatre doigts, & la 
fervéz avec une fauce blanche, capres & anchois, 
ou autres.fauces, | | 

_ Vous pouvez aufli la fervir avec quelque petit 
ragoüt de champignons , ou ragoüt de montans 
de laitue, 

Quand elle eff groffe , veus la pouvez faire cuire 
à la broche, enveloppée de papier bien beurré, 
& la fervez dans le même goût que quand elle eft 
cuite fur Je gril. F3 

Elle fe f+rt auffi en gras de plufieurs façons, 
comme en fricandeau , & à garnir des entrées 
grafles. j 

Elle eff aufi excellente dans des matelotes, 


Angçuille aux montans de laitue Romaine, 


Coupez-la par tronçons, & la faites cuire comt- Entrées 
me fi vous vouliez la mettre cuire en fricafiée de 
poulets, page 135. | 

: Quand elle eft prefque cuite, vous avez des: 
montans de laitue romaine bien épluchés & cuits, 
dans une eau blanche avec un peu de fel & du 
beurre, mettez-les égoutter & leur faites prendre 
du goût avec l'anouilie. 

Vous y mettezenfuiteune Haifon de trois jaunes 
d'œufs délayés avec de la crême, faites-la lier fur 
le feu , &'en fervant mertez-y un filet de verjus, 
fi vous n'avez point mis de vin dans votre fri- 
caffée d'anguille, | | 

De ls Carpe. 


Quand elie eft groffe elle fe fert au bleu pour 
Ee 
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—— un plat de rôt, après l'avoir vuidée & Ôté lee 
Le la ouies ; ne l’écaillez point. 

Carpe, Mettez-la après fur un grand plat, faites bouiil 
lir du vinaigre, que vous verfez tout bowillann 
fur la carpe , c'eft ce qui la rendra bleue, faii 
tes-la enfuite cuire dans un court-bouillon > pagk 
226. : 

Quand elle eft cuite, fervez.ta far une ferr. 

viette garnie de perfil verd pour un plat de rôi: 

maigre. 


Rot. 


Carpe en Maielote. 


Entrée, Après lavoir écaillée & ôté les ouies > Coupez 
_ Ja carpe Par tronçons, mettez-la dans une ca£- 
ferole avec d’autres poiflons, comme brochet $, 
anguille, écrevifle , barbillon, ou tel poiflon de: 

riviere que vous aurez la commodité d’avoir. 

Vous faites enfuite dans une autre caflerole , ufh 
petit roux avec du beurre , une cuillerée à bouche: 
de farine. 

Quand il eft de belle couleur , vous y Mettez! 
des petits oignons coupés en quatre , que vous: 
faites cuire à moitié dans ce méme roux > en y! 
mettant encore un peu de beurre, | 

Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge &: 

bouillon maigre, 
… Vous verfez après les oignons avec leur fauce ; 
dans la cafferole où votre poiffon eft préparé , & 
J'aflaifonnez de fel, poivre, un bouquet garni 
de fines herbes, vous faites enfuite cuire voire 
matclote à grand feu pendant une demi-heure. 

Quand vous êtes prêt à fervir, vous mettez 
quelques croûtons de pain dans la fauce, & les 
fervez avec la matelote, + 

Quand la carpe eft feule fans autre poiffon, pour 
lors elle s'appelle étuvée ; la façon eit toujours de 
même, 

Entrée, … LA carpe fe fert encore cuite fur le gril aprés 
lavoir vuidée & écaillée avec un ragoüt de farce 
dellous ; dont 1a façon fe trouve au Chapitre des 
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légumes , er fricaffée de poulets, Voyez fricaflée de 
poulets, page 135. De la 

Vous la coupez par tronçons , mettez-la dans Carpes 
une cafferole avec du beurre , perfil , ciboule, 
champignons , le tout haché, une chopine de vin 
blanc, fel, poivre. 

Quand elle eft cuite, fervez-la de bon goût à 
courte fauce. 

Elle fe fert auffi, en bien d’autres façons , en 

ras, en maigre , que je ne marque point parce 
qu'elle feroit de trop groffe dépenfe. 

De la Truite [aumonée , {5° de la commune. 


4 j : EE 
La truite faumonée a la chair rouge, & lacom- De la 


mune blanche , la bonté de la premiere , eft fupé- Truite. 
rieure de beaucoup à la derniere , les apprêts fe 
font de même. 
Faites-les cuire dans un court-bouillon avec 
vin rouge , fervez-les fur une ferviette garnie de 
perfil verd. 
Si vous voulez faire une entrée , fervez une Entrées 
fauce deffus , comme pour les autres poiflons, 
Vous pouvez auff les faire cuire fur le gril après 
les avoir fait tremper dans l'huile , comme il eft 
expliqué ci-devant pour les autres poiflons , & 
fervez avec un ragoût maigre. 
Elle s'accommode auf] en gras, dans le même goût 
du faumon frais. | 
Et. De la Perche. 
PE 


Otez les ouies & vuidez-la , ne lui ôtez que la De la 
-moitié de fes œufs, faites-la cuire dans un court- Perche. 
bouillon avec vin blanc. 

Quand elle eft cuite , épluchez-la de fes écail- 
les , dreffez-la fur le plat que vous devez fervir 
pour mettre deflus une fauce aux capres ouautre, 
comme vous le jugerez à propos , ou quelque 
ragoût maigre. 

Si vous la fervez en gras , ce fera la fauce ou le 
ragoüt qui en fera la différence. 


Entrée a 
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ri De la Tanche. 
. De la 


Tanche, Pour l'écailler il faut la limoner ; cela fe fai 

en faifant bouillir de l’eau dans un chaudron ers 

poëlon. FT 

Mettez-la dans l'eau bouillante , Couvrez-[2a 
proMmptément pour qu'elle ne vous faffe pas brüû… 
ler en vous éclabouffant. 

{ .… Vous-la retirez apres lavoir Jlaiflée un mo. 
ment, écaillez-la en Commençant par le côté de 
la tête, & prenez garde d'enlever Ja peau & de: 
lécorcher. 

Entrée, Quand vous avez fini, vous Ja vuidez, lavez: 

& Ôtez les nageoires , faites-la cuire fur le grill 
comme les autres poiflons , & fervez avec même: 


) 


fauce. 
Elle Je fert auffi en fricaflée de poulets , aprés; 
l'avoir coupée par morceaux > Comme il eft marqué: 
à l’article du brochet RE XEr 
De ln Lote on Barbote. 
diront 
De la  C’eftun des exceilens poiflons d’eau douce, il 
Lote ou faut la limoner comme ja tanche, à la réferve qu'il 
Barbote, faut la Jaifler moins dans l’eau bouillante , parce 
qu'elle s’écorcheroït ; il y En a qui ne fe donnent 
pas la peine de les limoner » Mais elles n'en font 
pas fi propres, | 
Faites cuire auparavant Je court-bouillon pour 
qu'il y ait plus de goût , parce qu'ilne faut qu'un 
moment pour les cuire, St 
Entrée, Elles fe fervent comme d’autres poiflons, à dif 
férentes fauces : Ja Lote cf auf excellente frite.” 
Pour lors vous ne faites que la fariner, & Ja 
| faites frire ; quand elle eft de belle couleur, fervez 
für une ferviette pour un plar de rôt. N 
| Elles fe mettent auf dans les matelotes 50m ER 
fait auffi de trés-bonnes entrées en gras, commeen | 
fricandeau piqué de lard, ou dans leur naturel 
| avec de bons ragoûts de crêtes ou auires , tels que 
| vous js jugerez à propos, | 
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De la Tortue. é 1 le 
La tortue eft un poiflon qui naît dans une Tortue. 
écaille il y ena de terre & de mer. 
L'on ne s’en fert ordinairement que pour garnir 
des ragoüts, | 
Soit que vous vouliez les manger feules, ou 
ue vous les mettiez dans un ragoût, 1l faut d'a- 
bord leur couper la tête & les pattes , faites-les 
cuire un moment avec dé l’eau , du fel, oignons, 
perfil., ciboules , racines , la moitié d’un citron 
ou verjus de gratin , aprés cela retirez-les pour en 
détacher l’écaille , ayez foin d'ôter l’amer. 
Coupez la chair par morceaux pour la mettre 
dans le ragoût que vous jugerez à propos. 
Si vous voulez la manger feule , accommodez- 
Ja en fricaffée de poulets, comme il eft expliqué 
au brochet, page 232. 


Della Lamproie. 
Elle reffemble à languille , il yen a de riviere Eu 
& de mer. Rte à | | Lane 
11 faut les limoner , comme j'ai expliqué à proie. 
Varticlé de la tanche , enfuite vous les coupez 
par tronçons , faites - les frire après les avoir 
farinées. | À 
Vons ln faites auf cuire fur le gril, comme 
les autres poiffons, & la fervez avec une fauce 
aux capres où une face à la rémoulade Bour- 
eoife. 
Vous mettez dans une cafferole , de l'huile, Entrée, 
vinaigre , fel, gros poivre & de la mouvarde , le 
tout délayé enlemble, fervez-la à part dans une 
fauciere. 
Des Ecrevifes. 


Celles de Seine fonteftimées les meilleures, - Des 


Pour les connoître , regardez le deffous des Ecrevif= 
toffes pattes qui doit étre rouge. 7 


© Elles fe mangent communément cuites dans un 
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——— COurt-bouillon | comme il eft expliqué à l’artice 
Des du brochet, n’en retranchez que le beurre, 
fr... Quand-elleé Gnt cuites, dreflez-les fur urn 
Fe ferviette pour un plat d’entremets. 
Entre Les mêmes écreviffes étant deflervies de def 
F0: AR tables, lee ue autrefois en fricafiéé 
, Hors- de poulets, après avoir épluché jes queues & lee 
d'œuvre pattes. 

S3 vous voulez , l’on fait auffi d’excellens couli: 
des coquilles d’écreviffes. 

Les quenes fervent à garnir des entrées » OÙ ii 
border un piat à potage d’écreviffes. 

Soët que vous vouliez faire un potage on une entréé: 
#ux écrevilles, voici la façon de s'en Jervir. 

Mettèz un moment bouillir vos écrevifles danss 
l'eau bouillante , retirez -les enfuite dans l’eau 
fraîche , épluchez-en les queues que vous mertrezr 
à part, & les coquilles à part. | 

Faites piler les coquilles pendant trois heu. 
res ; quand elles font fines, délayez -les dans: 
un bon bouillon » & les paflez enfuite dans une: 
étamine, 

Si vous deftinez ce coulis Pour un ragoüt , vous: 
le tiendrez plus épais, & mettrez dedans les queues 
d'écrevifles, aprés les avoir fait cuire dans un peu 
de bouillon , laiffez-les réduire prefque à fec, & 
mettez le tout dans les coulis, goûtez s’il eff af. 
faifonné de bon goût. 

Faites-le chauffer fans qu’il bouille , & vous en 
fervez pour ce que vous jugerez à propos, fois 
viande ou poiflons. 

Si c'eft en gras | vous vous fervirez de bon 
bouillon gras , & pour le poiflon de bon bouillon 
maigre fair avec toutes fortes de bonnes légumes 
& d'une eau de pois ; que votre bouillon foit bien 
clair pour ne point troubler votre coulis. 

S1 Vous voulez faire un potage , vous tiendrez 
votre coulis plus clair, & mettez dans votre potage 
le bouillon où vous aurez fait cuire les queues 
Que vous mcttrez en cordon autour du plat que 
vous devez fervir, 
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Quand votre foupe fera mitonnée avec votre —….s 
bouillon , mettez-y le coulis d’écreviffes , faites- Du Bar- 
le chauffer fans qu'il bouille , goûtez s'il eft af- billon 


faifonné de bon goût, & fervez. ue 
| ae La 
Du Barbillon , Mehnier , Goujon © la Brême. Sh 


Le barbillon fe fert en étuvée comme la carpe, 
& fe met aufli fur le gril, quand il eft gros , & fe 
fert avec une fauce blanche. 

La même façon fe pratique pour le meünier ; 
le goujon fe fert frit , la brême fe [ert aujfi cuite [ur le 

il avec les mêmes fauces. ; 

Vous la fervez frire pour un plat de rôt: quoi- 
que ces poiffons ne foient pas eftimés , il ne laiffe 

pas de s'en trouver de fort bons. 


Etuvée de Goujons. 


Il faut écailler & vuider les gaujons , & enfuite  H’ors 
les effuyer fans laver ; prenez le plat que vous d'œuvre 
devez fervir , mettez dans le fond du bon beurre ee Joe 
avec perfil, ciboule , champignons , deux échalo- ei 
tes, thym , laurier, bafilic , le tout haché très- 
fin, fel, gros poivre , arrangez deflus les gou- 
jons , & les afsaifonnez deffus , comme deflous, 
mouillez avec un verre de vin rouge, couvrez le 
plat & faites bouillir fur un bon feu jufqu’à ce 
qu'il ne refte que peu de fauce ; il ne faut qu'un 
quart-d'heure pour la cuifon. Les éperlans s’ac- 
‘commodent de la même façon , à cette différence 
que vous ne faites que les efluyer avant que de 
vous en fervir. 


Efsargots de vigne en fricaffée de Poulets. 
; 2 


Dans le printems & l'automne, l’on trouve des Efear- 
efcargots dans les vignes, qui font bons à manger pors. 
pour ceux quiles-aiment ; pour les faire fortir de Hors 
leurs coquilles , & les bien nettoyer , vous mettez d'œuvre 
une bonne poignée de cendre dans un moyen 
chaudron avec de l’eau de riviere , quand elle 
commence à bouillir, jetrez-y les efcargots pour 


! 
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œ—— les y laifler un quart-d'heure , quand ils fe tirena 

Efcar- aifément de leurs coquilles , vous les retirez danus 
8085 de l’eau tiede pour les bien nétoyer ; enfuite vous 
les remettez encore dans une eau claire pour less 
faire boulllir uninftant, retirez-les pour les égoutt 
ter, mettez dans une caflerole un morceau dec 
beurre, avec un bouquet de perfil , ciboule, unec 
pi d'ail , deux clous de girofle, thym , laurier,, 

afilic, des champignons, & jes efcargots bierm 
égouttés , paflez le tout enfemble fur le feu ., 
mettez-y une pincée de farine , mouillez avec dm 
bouillon , un verre de vin blanc, fel, gros poi-- 
vre , laiffez cuire jufqu'à ce que les efcargotss 
foient moëlleux, & qu'il refte peu de fauce ; em 
fervantmettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs 
avec de la crême , faites lier fans bouillir, ajoutez-- 
yYun peu de verjus ou du vinaigre blanc avec um 
peu de mufcade, 


Des Grenouilles. 


capes 

DesGre. Il faut leur couper les pattes & le corps, de: 

nouilles. façon qu'il ne refte prefque plus que les cuiffes;, 
l'on peut les accommoder de deux façons diffé. 
rentes , comme : 


Grenouilles en fricaffée de Ponlers, 


Hors. Vous les mettez dans de l’eau bouillante, & 
d'œuvre leur faites faire un petit bouillon ; retirez-les à 
l'eau fraiche & égouttez, mettez-les dans une 
caflerole avec des champignons , un bouquet de 
_perfil, ciboule , une gouffe d’ail, deux clous de 
girofle, un morceau de beurre, paffez=les fur 
le feu deux ou trois tours , & y mettez une 
bonne pincée de farine , mouillez avec un verre 
| de vin blanc, un peu de bouillon, fel, gros 
; poivre , faites cuire un quart d'heure, & réduire 
à courte fauce, mettez - y une liaifon de trois! 
jaunes d'œufs avec un peu de crême, une petite. 
pincée de perül haché trés-fin; faites lier fans 
bouillir. | 
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Grenouilles frites. D. 
Vous les mettez mariner crues pendant une rowilles. 
heure avec moitié eau & moitié vinaigre, perfil,  Hors= 
ciboule entiere, tranches d'oignons , deux gouf- d'œuvre 
fes d’ail, denx échalottes, trois clous de girofle , 
une feuille de laurier, thym, bafilic, enfuite vous 
les mettez égoutter & les farinez pour les faire 
frire, fervez garni de perfil frit; pour le mieux 
_ au lieu de les fariner vous les trempez dans une 
pâte faite avec de la farine délayée avec une 
cuillerée d'huile , un grand verre de vin blanc & 
du fel , que la pâte ne foit pas trop claire ; il 
faut qu’elle file un peu gros , en la verfant avec 
Ja cuiller. | 


U =. 
Age ER 


CHAPIIRE XL 


l4 / 


Des Légumes en général. 


> e [] e C2 a 
H Es légumes qui s’emploient en cuifine, comme Des 


graines & racines ; l’ufage que l’on en peut Légumes 
faire ; la façon de les accommoder ; celle de les Se 


conferver pour l'hiver. Fe. 
Nous 4vOns , 

Les pois Normands. Laitue de plufeurs efpe- 

Les pois ordinaires & ces. 

les pois quarrés. Laitue Romaine de plu- 
“Les Haricots verds , & fieurs efpeces. 

les Haricots blancs La Chicorée fauvage 
Les Feves de marais, blanche & verte. 

Les Lentilles ordinaires La Chicorée blanche or- 

& les Lentilles à la dinaire. : 

Reine, Les Cardes de Poirée. 
Le Ris. Les Cardons d'Efpagne, 
Le Géniévre, Les Artichaux. 

Le Gruau. Les Afperges, 


Les Choux blancs, Les Choux-fleurs. 


ms (Choux verds. 


Légumes Les Carottes. 
sis Béné- Les Panais. 

+ Le Perfil, 
Ciboule. 
Cerfeuil. 
Ozeille, 
Poirée. 
Bonne-dame, 
Oignons. 
Poireau, 
Céleri. 
Radis. 
Rave. 


Navet. 

Les Moufferons. 
Les Chervis. 
Thym. 
Laurier. 
Bafilic. 
Sarriette. 
Fenouil. 

Ail. 
Rocambole, 
Echalote, 


See 


__Des Choux de Milan. 


. Racine de Perfil. 
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Le Potiron. 
Le Houblon. 


- Les Concombres, 


Les Epinards. 

Les Salfifis. 

Les Scorfonaires. 

Les Melons. 

Les Topinambours. 

Les Betteraves. 

Les Cornichons. 

Les Champignons. 

Les Capres, grofles & 
fines. 

Les Capucines, 

La Chia, 

Les Truffes. 

Les Morilles. 

La Patience. 

La Buclofe. 

La Bourache, 

Les Raiponces. 

Le Creflon à la noix & 
le Creflon de fon- 
traine, 

La Pimprenelle, 


Le Beaume. 


La Corne de Cerf. 


Des Pois verds € des Pois fecs, 


Des Les pois verds fe man 


| gent pendant trois mois, 
| Pois, qui font Juin, Juillet 


& Août; pour connoître 


leur bonté, il faut les goûter s'ils ont un goût 


fucré & tendre, 


qu'ils foient frais cueillis & nou- 
vellement écoffés. 


Les bons pois ont une petite queue aprés qu'ils 


font écoffés. 


Les plus fins fon eftimés les meilleurs. 


Les plus tardifs 
plus gros ils n'en 


font les pois quarrés ; quoique 
font pas moins tendres. 


Les pois verds fe feryent avec toutes fortes de 


t 


BOURGECISE. 237 
viandes , & font d’excellens ragoûts , ils fe fervent 
aufli en gras & en maigre pour enrremets. 

; Q Pa CS We: / 
Les pois fecs fervent à faire de la purée. 


Petits Pois à la demi-Bourgeoife, 


- Prenez un litron & demi de petits pois, que 
vous laverez & mettrez dans une caflerole avec un 
morceau de beurte, un bouquet de perfii & ciboule, 
une laitue pommée coupée en quatre , faites-les 
cuire dans leur jus à très-petit feu. 

Quand ils font cuits, & qu'il n'y a prefque plus 
de fauce, mettez-y un peu de fucre , très-peu de 
felfin, mette-y après une liaifon de deux jaunes 
d'œufs avec de la crême, faites-lier fur le feu & 
fervez. 
| Ufage des Pois fecs, 


Des 


POiSs 


. Entre- 
$ mets 


_: Les pois Normands font eftimés les meilleurs 


parce qu'ils ne font point piqués de vers & plus 
tendres à cuire. ‘ 

_ Ils fervent à faire de bonne purée les jours maïi- 
gres , à donner du corps dans les potages. 

_ Certe purée fert encore à mettre defous des ha- 
rengs dans le Carême. 

Pour faire cette purée, vous paflezles pois dans 
une pañloire , vous la fricaffez avec du beurre, 
perfl & ciboule hachés, aflaifonné de fel & poi- 
vre. SA AAC 

Petit falé aux pois : faites cuire la viande avec les 
pois & de l’eau, ayez foin de faire deffaler à moitié 
la viande pourque votre purée foit d'un bon goût 
Mettez-y aufli deux racinés ; autant d'oignons, 
un bouquet de fines herbes. | : 
_ Quand lés pois fontcuits’, paflez-les en purée 
& les feryez fur la viande. 

_ Nous avons encore les pois fans parchemin, 
autrément'appellés pois goulus, parceque l’on en 
mange tout, {ui ci 3 ; 31 
Quand ils font bien tendres & verds , vous les 
faites cuire avec leur coffe , comme les petits pois 
ci-devant, CET 
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Des Ha- Des Haricots verds. 


VICOLSe 
Prenez - les fort tendres , & en rompez less 
petits bouts, lavez-les & les faites cuire dans des 
l'eau, 
Entré . Quand ils font cuits » mettez dans une cafe. 
St role un morceau de beurre , petfil, ciboule ha. 
chés. 
Quand le beurre eft fondu , mettez-y les hari- 
cots, après qu'ils font égouttés , faites-leur faires 
deux ou trois tours fur le feu, mettez-y après une 
pincée de farine , & un peu de bon bouillon, &8& 
du fel, faites-les bouillir jufqu'à ce qu'il n'y ait 
plus de fauce. 

Quand vous êtes prêt à fervir , mettez-y une: 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du lait, 
& enfuite un filet de verjus ou de vinaigre. 

Quand la liaifon eft prife fur le feu, FRRrAR 
pour entremets, 

L'on s'en fert auffi en gras ; à la place de liaifoni 
vous y mettez du coulis & jus de veau. 


Des Haricots verds | comment les confire € fécher ,. 
qui fe confervent. au moins j4jqu'à Päques. | 


Prenez des haricots verds, la quantité quevous 
en voudrez confire , choififlez-les tendres & point 
filandreux , épluchez les bouts, & mettez aprés 
les haricots cuire dans de l’eau bouillante pendant 
un quart-d’heure, mettez-les après dans de l'eau 
fraîche pour les refroidir. 

Quand ils font froids , retirez-les de l’eau pout 
les mettre ne » aprés qu'ils font bien efluyés, 
mettez-les.dans les pots qui leur font deftinés, 
qui doivent être bien propres , mettez par-deffus 
de la faumure jufqu’au bord du pot. 

Vous y mettez enfuite du beurre fondu à moi- 
| tié chaud , qui fe fige deflus [a faumure & empé- 
| che les haricots de prendre l'évent. 

Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni 
trop froid, bouchez-les de papier, & ne les ous 
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vrez que quand vous voudrez vous en fervir. Des. 
La faumure fe fair en mettant les deux tiers Hariçots 
d'eau, & un tiers de vinaigre , & plufieurs livres | 
de fel, fuivant la quantité de faumure que vous 
faites , une livre pour trois pintes. 
Faites chauffer la faumure fur Le feu jufqu’à ce 
que le fel foit fondu, laiflez-la enfuite repofer 
pour la tirer au clair, & vous en fervez commeil 
eft dit ci-deflus. 
Pour Les faire fécher , vous prenez de pareils hace. , 
ricots que vous épluchez de même, & les faites 
auffi cuire un quart-d'heure ; qaand ils font égout- 
tés , enfilez-les avec une aiguille & du fil, pendez. 
les au plancher dans un endroit {ec , ils fe confer- 
veront long-tems de cette façon. 
Quand vous voudrez vous en fervir , faites-les 
tremper dans de l’eau tiede jufqu’à ce qu'ils atent 
repris leur premiere verdure , vous les faites en- 
fuite cuire dans de l’eau , & les accommodez dela 
même façon que les haricots nouveaux. 
À Obfervez la même façon pour les haricots con- 
ts. 


Des Haricots blancs. 


Faites-les cuire dans de l’eau , quand ils font  Horsè 
cuits, vous mettez dans une cafferole un morceau d'œuvre 
de beurre & un peu de farine que vous faites rouf- 
fir, & y mettez enfuite de l’oignon haché que vous 
faites cuire dans ce mêmeroux. 

Quand:il eft cuit , mettez-y les haricots , avec 
perfil, ciboule hachés, fel, poivre, un filet de 
vinaigre ; faites bouillir le tout un quart-d’heure, 

& fervez. | 

Les haricots au gras fe font de la même façon, 

à la place de beurre vous vous fervez de lard fon- 
du, & les mouillez de bon jus de veau. 

Ils fe fervent aufli en gras en entremets ou pour 
entrée , fi vous voulez les mettre deffous un gigot 
de mouton rôti, ; 
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| Des Féves de Marais. 


Des. É ‘ 
Fêves, Ceux quiles mangent avec la robe , doivent less 
faire cuire dans-de l’eau pendant un demi-quaræ 
d'heure pour en ôter leur âcreté. 
Communément elles fe mangent dérobées , lai 
façon de les accommoder aprés eft de même. 
Mettez-les dans une éalfrole avec du beurte,, 
un bouquet de perfil, ciboule, ms peu de far-. 
riette, paflez-les fur le feu , mett ez-y une pincée: 
de farine , un peu de fucre, gros comme une noix,, 
mouillez-les de bouillon, 
Quand elles font cuites , mettez-y une liaifon. 
de trois jaunes d'œufs , & un peu de lait, fervez; 
pour un plat d'entremets. 


À Des Lentilles, 


Des Les lentilles ordinaires, choififfez-les larges &: 

Lencilles d’un beau blond, après les avoir lavées & éplu-: 

chées , faites-les cuire dans de l’eau , quand elles : 

font cuites , fricaflez - les comme les haricots: 

blancs, _ 

… Horse Les Lentilles à la Reine font trés-petites , onne: 

d'œuvre s’en fert pas beaucoup pour fricafler , elles font 

meilleures pour faire des coulis , parce que la 
couleur eft plus belle & le goût plus excellent, 


Coulis de Lentilles. 


Vous les lavez après les avoir épluchées, faites- 
les cuire avec bon bouillon gras Ou maigre , fui 
vant l'ufage que vous en voulez faire, quand elles 
font cuites, paflez-les à l'étamine en les mouillane 
de leur bouillon , affaifonnez ce coulis de bon 
gout, & vous vous en fervirez pour ce que vous. 
Jugerez à propos, foit potage ou terrine. 0 
ii FRS NRERONURES 
De Ris, J fert à faire des potages gras & maigres & des. 

entrées. à MS 
Il fe mange communément au lait , le porage 
gras 
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gras eft expliqué au commencement de ce Livre mr 
Le potage maigre fe fait après avoir lavé 1: ris Du Ris, 
trois ou quatre fois dans de l’eau tiéde, & frotté 
fort dans vos mains, 
Vous le faites cuire dans un bon bouillon mai- 
gre, faites avec panais, carottes, oignons, racines 
de perfil, choux, céleri , navets, une eau de 
pois ; de tout modérément, qu’une légume ne 
domine pas plus que l’autre , principalement le 
célert & la racine de perfil. | 
_ Vous mettrez avec ce bouillon un morceau de 
beurre, du jus d’oisnons, jufqu’à ce que votre 
ris ait aflez de couleur , faites-le cuire à petit feu 
pendant trois heures , affaifonnez-ie de bon goût, 
Quand il eft cuit, fervez-le , ni trop clair, ni 
trop épais. 
Si vous voulez le fervir au blanc , n'y mettez 
point de jus d'oignons. | 
Quand votre ris eft cuit, prenez du bouillon 
que vous délayez avec fix jaunes d'œufs, faites- 
les lier fur le feu, & entretenez cette liaifon 
chaude, | 
Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-la dans : 
le ris. | | 
Le ris au lait fe fait après l'avoir bien lavé , 
faites-le cuire une demi-heure à petit feu avec | 
peu d'eau pour le faire crever , mettez-y enfuite ‘| 
petit-d-petit du lait chaud jufqu'à ce qu'il foit 
uit, vous l'affaifonnez de fel & de fucre. 
Servez ni trop clair ni trop épais, 


Du Genièvre. 


L'on ne s'en fert en cuifine que pour des vian- 5% 
les que l'on veut mettre au fel, comme une piece Dex Ges 
le bœuf à l’écarlate, : ns 

Vous en pouvez mettre un peu quand vous 
alerez du porc frais , cela ne donnera que bo 
oût, pourvu qu'il ne domine pas. 


+ 
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FR Du Gruan. 
Du 
PS 4 » . ; é 
Gruau, C’eftune farine d'avoine grofliérement moulue: 


celui de Bretagne eft le pluseftimé, 

L'on s'en fert pour les perfonnes qui ont BE 
poitrine foible , c'eft un remede trés-rafraichiff 
fans. : 

Pour vous em fervir , prenez une chopine d'eau 
ou de lait, mettez-y pleinune cuillerée à bouche: 
de gruau ; faites-le bouillir doucement un quattt 
d'heure , tirez-le après au clair pour le boire; voux 
y mettrez un peu de fucre fi vous voulez. | 


ne dns Des Choux. 


Des Les choux blancs , les choux verds, & ceux die 
Choux. Milan s’accommodent tous de même; l’on s’enr 
Entrée, fert communément pour mettre dans le pot apres 
les avoir ficelés, pour qu'ils ne fe mêlent poim 

avec la viande. 

Si vous vonlez faire des entrées avec, pour lors: 
vous les coupez par quartiers, après Îles avoiil 

| lavés , faites-les bouillir un quart-d’heure dans dés 
leau , mettez-y un morceau de petit lard coupe 
par morceau tenant À la couenne , retirez-les aprés 
dans de l'eau fraîche, preffez-les bien & les fice: 
lez, mettez-les cuire dans une braife avec le mors 
ceau delard , & la viande que vous deftinez pour 
fervir avec. 

Cette braife n'eff que du bouillon, fel , poivre 
un bouquet de perfil, ciboule, clous de girofle 
un peu de mufcade , deux ou trois racines. 

Quand la viande & les choux font cuits 

: retires-les pour les bien effuyer de leur graifle. 
dteffez-les dans le plat que vous devez fervir, lé 
petit lard par-deffus. 
© Vous mettez enfuite une fauce faite d'un bai 
coulis & affaifonnée d’un bon goût. 

Viande qui convient le mieux : tendrons de veau. 
poitrine de bœuf, morceau de culotte de bœuf: 
andouille de porc, épaule de mouton défoflée 88 
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arrondie en la ficelant bien fort, le chapon, Les sms 


pattes troufsées en dedans. 


Des 


De telle viande que vous vous ferviez, faites- Chouxs 


la bouillir deux minutes dans l'eau pour lui faire 
-etter fon écume, & la mettez après cuire avec les 
choux. 

Les chosx fe mangent auf à la Bourgeoile, étant 
cuits dans le pot & bien égouttés, mettez deflus 
une fauce blanche. . | 


Chou à la Bourgeoi[e. 


Prenez un chou entier, après l'avoir lavé fai- 
tes-le bouillir un quart d'heure dans de l’eau, re- 
tirez-le après dans de l'eau fraîche, laiffez-le re- 
froidir, & le preffez fort fans en rompre. les fuil- 
les, ôtez-en après les feuilles une à une, & y 
mettez à chaque un peu de farce que vous faites, 
comme celle du canard farci, page 163; remet- 
tez après les feuilles lune fur l’autre comme fi le 
chou étoit entier, ficelez-le par-tout; & le faites 
Cuire dans une braife que vous faites, comme 
celle de la langue de bœuf, page 32. Affaifonnez 
de bon goût, 

Quand il eft cuit & retiré de fa braife, pref- 
fez-le légérement dans un linge blanc pour en 
faire fortir la graifle, coupez-le en deux & le 
dreflez {ur le plat que vous devez fervir, mettez 
par deffus un bon coulis. 


Des Choux - fieurs. 


Les choux-fleurs font une efpece de chou dont 
a graine nous vient d'Italie, la légume en eft af- 
€ez bonne, ils fervent à faire des entremets & à 
varnir des entrées de viande. 

Pour vous en fervir, vous les épluchez & laver, 
aites-les cuire un moment dans de l'eau , & les 
etirez pour les achever de cuire dans une autre 
au blanche, faites avec une cuillerée de farine 
elayée avec de l’eau,un peu de beurre, & du fel. 

Quand ils font cuits, dreffez-les dans le plat 

LÉ | 


>‘ 


Hors: 
d'œuvre 
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em. que VOUS devez fervir, & mettez deflus en gr 
Des une fauce ou coulis, où il y a un peu de beurt 
ou% dedans, © en maigre, une fauce blanche. 
Si c’eff pour entrée ; vous les faites cuire de 
. même façon, dreflez-les autour de la viande qu 
vous leur deftinez, & mettez par deffus la faux 
qui eft pour la viande, où il doit toujours avco 
un peu de beurre. 


Choux fleurs en pain. 


Prenez de beaux choux-fleurs que vous épil 
chez & faites cuire à moitié dans de l’eau, ren 
rez dans de l’eau fraiche pour les mettre aprr 

égoutter dans une pafloire ; vous prenez une py 
ute cafserole de la grandeur du fond du plat qu 
_ vous devez fervir, mettez des bardes de lard dau 
: Je fond, & arrangez les choux-fleurs deflus, «6 
mettant le beau côté des choux-fleurs en deffoux 

& les queues en haut. | 

Vous prenez enfuite un bonne farce faite avi 
une ruelle de veau, graiffe de bœuf, perl, « 
boule, champignons, le tout haché ; affaifonn 

-_ defel, poivre, trois œufs entiers , c’eft-à-dirée 
les jaunes & les blancs ; point de crême ni bouii 
lon. | 

Quand cette farce eft bien affaifonnée & mn 

lée, vous la mettez dans tous les vuides des chou 
feurs & la faites bien entrer avec les doigrs ; faitee 

les cuire avec bon bouillon, affaifonnez de b« 

goût. hi 

Quand votre pain de choux-fleurs eft cuit, 

qu'il n'y a plus de fauce, renverfez-le doucemez 
dans le plat que vous devez fervir, ôtez les bardi 

de lard & mettez par deffus un bon coulis avec 11 

peu de beurre, & fervez pour entrée. 


| Chon à la Flamande. 
) " s 
# Hors Prenez ün chou que vous couperez en quatr® 
| d'œuvre faites-le blanchir à l’eau bouillante un qua 
e , A p AR 
d'heure, & retirez-le de l'eau fraîche, preflez+ 
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pour en faire fortir l'eau, coupez le trôgnon & = 
le ficelez , faites cuire avec un morceau de beurre, Des 
bon bouillon, fept ou huit oignons , un bouquet Choux. 
garni , un peu de fel & gros poivre, quand il eft 
prefque cuit, mertez-y quelques faucifles cuire 
avec ; quand votre ragoût eft cuit, vous avezun 
croûton de pain plus grand que le creux de la 
main que vous faites frire avec du beurre, mettez- 
le dans le fond du plat où vous voulez fervir le 
chou, les faucifles & les oignons autour, que 
le tout foit bien efluyé de fa graiile ; dégraif- 
fez la fauce du chou, fi vous avez un peu de cou- 
lis mettez-en dedans, que votre fauce foit courte - 
& de bon goût, & fervez deflus. 


Chou en furprife. 


Prenez un bon chou entier que vous faites cuire d 
an quart d'heure dans l’eau bouillante & le retirez 
1 l'eau fraîche, prefsez-le bien dans vos mains 
ans en rompre les feuilles , vous le mettrez en- 
uite fur une table, écartez-en toutes les feuilles 
Pour en Ôter le trognon, & à la place du ttognon 
ous y mettrez des marons & des faucifles, re- 
nettez routes les feuilles comme elles étoient, 
le façon qu'il ne paroïfle qu’il y a quelque chofe 
lédans; ficelez bien le chou & le faites cuire 
lans une petite braife légere faite avec du bouil- 
on, peu de fel, gros poivre , racines, oignons, 
in bouquet , quand il eft cuit, mettez-le égout- 
er, & fervez avec une bonne fauce où il y ait du 
eurre, 


Hors. 
œuvre 


des Carottes € Panais que l'on comprend [ous le 


nom de Racines. 
annees) 


L'on s'en fert ordinairement pour mettre dans Des 
outes fortes de potages pour des braifes, pour les #2i%#s 
oulis ; vous fervez aufli des entrées de viande en 
errine » que l’on appelle hauchepot; l’on garnis 
es petites entrées avec les ragoûts de racines. 

Pour lors vous les coupez de longueur de deus- 

L 3 
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mem doigts | & Àes tournez en rond. faites-les cuire um 
Des quart d'heure dans l’eau, & les mettez après dans: 
Racines, Line caflérole avec bon bouillon , un verre de vim 
blanc, un bouquer de fines herbes, un peu de fell. 
Quand elles font cuites, vous y ajoutez un peu 
de coulis pour lier la fauce, & fervez avec ce que 

vous Jugez à propos, 


Racines en menus droits. 


Prenez de l'oignon que vous coupez en filets, 
faites-les cuire dans un petit roux fait avec du 
beurre & de la farine ; quand l'oignon cft prefquee 
cuit, mouillez-le avec du bouillon & Ie rachevez 
de cuire ; vous avez enfuite des carottes , panais,, 
céleri , navets , le tout cuit dans le pot, coupez-- 
les proprement en filets & les mettez dans le ra-- 

goût d'oignons, afsaifonnez-les de fe], & QTOSS 
poivre, un filet de vinaigre en fervant, mettez 
de la moutarde, ; 


Racines à la crème. Re 


Entre Prenez de groffes racines bien tendres ; ratif-: 
mets, . fez & lavez-les, mettez-les blanchir une demiss 
heure à l’eau bouiilante, enfuite vous les coupezz 
en gros filets, & les mettez dans une cafserolee 
avec un morceau de bon beurre | un bouquet des 
perfil, ciboule , une gouffe d'ail, deux échalotes, 
deux clous de girofle, du bafilic , paffez-les fur les 
feu, mettez-y une pincée de farine, fel, gross 
poivre, bon bouillon, laiflez cuire & réduire à 
courte fauce , Otez le bouquet, mettez-y une liai=- 
fon de trois jaunes c’œufs avec de la crême, faitess 
lier fans bouillir, en fervant un grand filet de vi-- 
naigre blanc, 
| Du Perfil & Ciboule. 

Du Is font d'un très-crand ufage en cuifine , l’on 
pe peut voir dans les différens aprêts qui font mar-- 
qués dans ce Livre de quelle utilité ils font fanss 
qu'il foit befoin d'en rien dire de particulier. 


ciboule, 
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à : ; 47 CS | 

Ds Cerfeuil, Oxeillé, Poirée, Bonne-Dame, Du Cer= 
en 7, 

Toutes ces herbes font excellentes pour fairè Piles 


de la foupe & des ragoûts de farces; les perfon- poire, 
nes ménageres en doivent confire l'été pour l’hi- Bonne- 
ver ; quand elles font accommodées comme il faut Darits 
elles ne perdent rien de leur bonté, rien n’eft fi 
aifé à faire pour le peu que l’on y apporte d'atten- 
tion. ee) | 

Prenez de l'ozeille , cerfeuil, poirée, bonne- 
dame, pourpier, des concombres ; fi vous êtes 
dans le tems, perfil, ciboule, mettez de ces her- 
bes à proportion de leur force, après les avoir 
épluchées & lavées plufieuis fois , mettez-les 
égoutter, après vous les hachez & les preffez dans 
vos mains pour qu’il ne refte pas tant d'eau. 

Vous prenez un chaudron de la grandeur que 
vous avez d'herbes à y mettre ; mettez dedans un 
bon morceau de beurre & vos herbes defflus, du 
fel autant qu’il eft befoin ponr bien faler les her- 
bes ; faites les cuire à petit feu jufqu’à ce qu'elles 
foient bien cuites, & qu'il n’y refte point d'eau; 
après qu’elles font un peurefroïdies, mettez-les 
dans des pots qui leur font deftinés qui doivent 
être bien propres. 
” Moins l’on en fait de confommation, plus les 
pots doivent être petits, parce que quand ils font 
unefois entamés , les herbes ne fe gardent au plus 
que trois femaines,. Apr: 

Quand les herbes font entierement refroidies 
dans les pots, vous prenez du beurre que vous 
faites fondre , & le laifflez jufqu'à ce qu'il foit 
tiéde, vous le mettez enfuite fur les herbes. 

Après que le beurre eft bien pris, vous couvrez 
de papier les pots, & les mettez dans un endroit 
ni trop chaud ni trop frais ; ces {ortes d'herbes fe 
confervent jufqu’à Pâques, & font d’une grande 
utilité dans l'hiver, 

Quand vous voulez vous en fervir, vous en met- 
tez dans du bouillon qui ne doit pas être falé, 


j 
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bem À VOUS avez de la foupe faite dans le momtente 
Du Cer- Si vous voulez faire de la farce avec, vous less 

feuil ; mettez dans une cafferole avec un morcean des 

cu beurre, faites-les bouillir un inftant; & y mettezz 

Bonne. Une liaifon de quelques jaunes d'œufs avec du 

Dame, lait, € vous en fervez foit pour mettre deffouss 

des œufs durs, ou quelque plat de poiffons cuitss 
fürlegril. : 

Le tems le plus convenable pour confire des 

herbes, eft fur la fin de Septembre, 


__—. De POignon. 


De 

Poignon Ileft d'une grande utilité en cuifine, quand on: 
s'en fert avec modération ; il entre dans beaucoup 
de potages, dans le jus », & coulis ; le petit oi-. 
gnon blanc eft le plus eftimé pour faire des ra-. 
gouts, pour cet effet ne l’épluchez point, n’en: 
coupez que le bout de la tête & de la queue,, 
faites-le cuire dans de l’eau un quart-d’heute, re. 
tirez-le après dans l’ean fraîche, & lui Ôtez la. 
premiere peau, faites-le cuire dans du bouillon. 

. Quand ïls font cuits, mettez-y deux cuille- 
tées de coulis pour lier la fiuce, affaifonnez-les 
de bon goût, & les fervez avec ce que vous juge- 
rez à propos, | 

. Quand ils font cuits dans du bouillon, & bien 
égouttés & refroidis, ils fe mangent en falade, 
avec fel, gros poivre, huile & vinaigre, 


: + 
nimes Du Potreas. 

Du Il n'eft utile en cuifine que pour mettre dans le 
Poireal, 


pot, il donne bon goût au bouillon, 
Du Céleri. 


| ut .. Quand il eft bien blanc & tendre » il fe mange 

| ler, en falade avec une remoulade de fel, poivre, 

e huile, vinaigre & moutarde, l’on s'en fert aufi 
pour mettre dans le pot, ilen faut trés-peu, parce : 
que le goût en eft fort, & domine fur toutes les 
autres légumes. Er 


{ = 


St vous vouler le fervir en ragout avec quelque 


| 
| 
1 À “ 
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que viande, faites-le tremper dans de l'eau pour mm 
e bien laver , faites-le cuire une demi-heure dans Du 
le l’eau bouillante , retirez-le dans l’eau fraîche, Célerie 
>reffez-le bien & le faites avec bon bouillon & du 
oulis , affaifonnez-lé de bon goût , ayez foin de 
le dégraifser. 

Quand ileft cuit, fervez-le avec la viande que 
ous jugerez à propos. 


Des Radis € Raves. 
Des Ra 


Ils ne font bons en cuifine que pour fervir ne 
-ruds en hors-d'œuvre fort commun, au commen- Ravei. 
-ement du dîner, à côté d’une foupe. 


: . : De le 
L'on ne fe fert de la racine de perfil que pour poire 


nettre dans le pot , il en faut mettre très-peu , de perfila 
parce qu'elle «ft d'un goût très-fort, & point 
sonne pour les perfonnes qni font échauffées. 


Des Navers. 


Ils fe mettent dans le pot, & fervent auffi à Des 
faire de bon potage ; fi vous voulez garnir avec, | 
e plat à foupe , coupez-les proprement; faites- 
leur faire un bouillon dans l’eau pour leur ôter le 
goût fort; faites-les cuire après avec du bouillon 
% du jus pour leur donner couleur, 

Ils fervent aufli à faire des ragoüts pour mettre 
avec la viande, coupez-les proprement, faites- 


a : 
leur faire un bon bouillon dans l'eau & les mettez 


après cuire avec du bouillon & du coulis , un bou- 
quet de fines herbes. ET MT 

Quand ils font cuits & afsaifonnés de bongoür, 
dégraifsez le ragoût , fervez deffous la viande que 
vous jugerez à propos, qui doit être cuite dans 
une braife. 

S2 vous voulez une façon plus fimple , c’eft de 
mettre cuire les navets avec la viande ; quand elle 
eft à moitié cuite, dégrailez le ragoût & l'af- 
faifonnez de bon goût, 


le) 
L $ 
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Si cette derniere façon n’a pas fi bonne mine,, 
elle eft moins coûteufe, & pas fi embarraflante.. 
arms Des Latues Ponsmées € Romaines. “ 
1. Je n’entrerai peint ici dans le détail des diffé 
pommées rentes efpeces de laitues pommées & Romaines ,, 
& Ro- il fufit qu'elles fe mangent toutes en falade quandi 
maëré. elles font belles & tendres. 
Elles fe fervent aufli en ragoët & à garnir desi 
OTApeSs. 
De telle facon que vous les mettiez, après less 
avoir épluchées & lavées , mettez-les cuire danss 
de l’eau un bon quart d'heure, retirez-les aprèss 
dans de l'eau fraiche, preflez-les dans vos mains, 
fi c'eft pour un potage, vous les ficelerez & less 
fervirez autour du plat à foupe, le bouillon où 
elles font cuites vous fervira à mettre dans votre: 
otage. | 
S1 c’eff pour entrée , après les avoir preffées faites. 
les cuire avec du beurre , bon bouillon & coulis, 
afsaifonnées de bon goût. 
aand vous êtes. prêt à fervir, dégraifsez le: 
ragoùt & le mettez deflous la viande que vous ju. 
gerez à propos. te | 
Les Montans de laïitue font bons pour faire dess 
entremets., & à garnir quelques entrées de viande;; 
“après les avoir épluchés , mettez-les cuire avec des 
l'eau où vous délayerez une cuillerée de farine ,, 
mettez-y un bouquet de fines herbes, deux oi-- 
gnons, racines & un peu de beurre , du fel. 
Quand ils font cuits, vous pouvez les fervir erm 
maigre avec une fauce blanche , ou avec une liai-- 
{on de jaunes d'œufs & de lait, comme une fris 
cafée de poulets. 
En gras, mettez.les prendre goût dans un bom 
coulis, & les fervez avec telle viande que vouss 
jugerez à propos, ou feuls pour entrémets, 


Laitues pommées farcies. 
ER 5 e VEN A . TES 
Ayez des. laitues. pomm£es EnYIrTOn huit CE 
douze , {uvanx qu'elles font grofles, faites-less 


Éntres 
ESS 
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bouillir une demi-heure dans de l’eau & les reti- mm 
_rez à l’eau fraîche pour les bien preffer avec les Des 
mains , écartez fur une table les Éuilles c: cha- Laitues 
que laitue fans les féparer , mettez-y dans le m 
. lieu une farce de viande afsaifonnée de bon goût, 
comme celle que vous trouverez ci-après pour les 
petits pâtés, enveloppez la farce avec les feuilles 
de laitues , ficelez-les & les faites cuire dans une 
_ petite braife ; quand elles font cuites vous les . 
égouttez & preflez dans un linge, trempez-les dans 
une pâte à frire, faite avec farine, vin blanc & 
une cuillerée d'huile, un peu de fel; faites-les frire 
de belle couleur ; vous pouvez encore les tremper 
dans de l'œuf battu , les panner de mie de pain: 
Etant farcies de cette façon, & cuites à la braife, 
elles fervent à garnir des entrées de viandes. 


;_ POommées 
& Ro= 
MAiNCSa 


De la Chicorée [ruvage blanche, € de la verte. 


Le EC 


La chicorée fauvage blanche n‘eft bonne que ee La 
pour manger en falade. a à 
La verte fert à mettre dans les bouillons ra-/*"”""?° 
 fraïchiflans, & à faire des décoctions de méde- 
- cine, 
De la Chicorée blanche crdinaire. 


Elle fe mange en falade & fert à faire des ra- 
goûts ; gprès l'avoir épluchée & lavée, faites-la 
bouillir une demi-heure dans de l’eau , retirez-la 
dans de l’eau fraiche pour la bien preffer, mettez- 

Ja enfuite cuire avec un peu de beurre, du bouil- 
Jon & du coulis fi vous en avez, finon, faites un 
petit roux de farine pour lier la fauce, 

Quand elle eft cuite , aflaifonnée debongoût 
&c dégraiffée , mettez-y un peu d'échalote pour 
ceux qui l’aiment , & fxvez deffous du mouton 

sOti, foit épaule , carré ou gigot. 

St vous voulez la fervir au blanc en maigre, à Entrez 
la place d'un roux de frine, mettez-y une liai- mets 
fon de jaunes d'œufs &/de cième, fervez-la dei 
fous des œufs molers, 


| Lé 
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ÿromreess 


Des 
Cardes- Aprés les avoir épluchées & iavées, faites-les: 
poirées. cuire dans de l'eau, & les remuez de tems en tems: 

“Entre- pour que le deffus ne noircifle pas. 

métse Quand elles font cuites, mertez-les égoutter, . 
vous faites une fauce blanche avec une pincée de 
farine, de l’eau , du beurre, fel, poivre, un filet 
de vinaigre, faites la lier fur le feu & y mettez. 
les cardes bouillir un petit moment à petit feu 
pour qu’elles prennent du goût : fi le beurre étoit 
tourné en huile, ce feroit une marque que la fauce 
feroit épaifle , vous y mettrez une cuillerée d'eau. 
& les remuez jufqu'à ce que la fauce foit revenue 
comme auparavant, : 

Te | Des Cardons d'Efpagne. 


Des Rs 
Cardons  Coupez-les de la longueur de trois pouces , ne 


&Efpa- mettez point ceux qui font creux & verds , faites- 
ge les cuire une demi-heure dans de l’eau, & les re- 
‘ Entre- tirez dans de l’eau tiede pour les éplucher, vous. 
MES. es faites cuire avec du bouillon où vous avez dé- 
layé une cuillerée de farine , mettez-y du fel, oi- 
gnons, racines, un bouquet de fines herbes, un 
filer de verius ou verjus &n grain ,.ur péw de beur- 
re ; quand elles font cuites, retirez-les pour les 
mettre dans un bon coulis avec.un peu de bouil- 
on, faites-les bouillir nne demi-heure dans cette: 
fauce pour qu'ils prennent goût & les fervez ; que 
la fauce ne foit n1 trop claire ni trop.liée,. & d'un. 
beau blond. DRE: 
Se vous voulez les fervir en maigre, vous les: 
mettrez dans une fauce , comme il eft dit aux car- 
des-de poirées. É 


… Des Cardes-Poirées. 


Des Aitichanx. | 
mt Îls font très-utiles en cuifine , ils fervent à faire: 
Pes Ar- des .entremerts., & les ciils à garnir toutes fortes: 
tichquxs de ragoûts. 

Je nentrerai point dans le détail de tous les: 
changemens que l’on em peut faire, qui deviens. 
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_ droit inutile , puifque je ne me fuis propofé de ne meme 


_ donner que des ragoûts fimples & de peu de dé- Des Ar- 


penfe. tichauks 
Les artichaux fe mangent communément après 


avoir coupé le verd de deffous & coupé à moitié 


les feuilles de. deffus. 


Faites-les cuire da avec un peu de fel & 
un bouquet de fines herbes, quand ils font cuits, 
mettez-les égoutter, & leur ôtez le foin. 

Si c'eff en gras, vous prendrez du bon coulis, 
& y mettez un morceau de beurre , un petit filet 
de vinaigre, fel, gros poivre, faites lier la fauce 


fur le feu, & la mettez dans les artichaux. 
Si c’eft en maigre , vous mettez à la place une Eñtres 


fauce blanche : ces mêmes artichaux étants cuits Metse 
à l'eau & refroidis , fe mangent à l'huile avec fel, 


poivre êc vinaigre. 


Si vous les voulez faire frire, coupez-les par Entrez 


morceaux, Orez-en le foin , lavez-les & les égout- mets, 
tez ; quand vous êtes prêt à fes faire frire , il faut 
les manier dans une cafferole avec une petite poi- 

née de farine, deux œufs blancs & jaunes , um 
filet de vinaigre, fel, poivre, faites-les frire juf- 
qu'à ce qu'ils foient jaunes, & fervez-les avec du 
perfil frit, 

Etant coupés de la même façon x faites-les cuire 
dans l’eau un quart-d’heure, remettez-les à l’eaw 
fraiche, & les accommodez après en fricaffée de 
poulets, page 228, ; 

Quand ïls feront cuits, vous y mettrez une 
haifon & les fervirez pour un plat d’entremets, 

Si vous voulez confire des artichaux , ou en 
faire fécher pour l'hiver , voici la façon. 

Otez-en toutes les feuilles , & ne laïffez au 
cul que ce qui eft bon à manger, jettez-lés dans 
Veau jufqu’à ce que vous les ayez tous accomincs 
dés, faites-les cnfuite cuire dans de Feau jufqu’à 
ce que vous puifliez en Oter le {foin aifémear, 
remettez-les après dans l’eau fraiche, quand ils 


ni Cm Che ue 


PERRET E 
Des Ar- 
éichanx, 
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font bien propres, vous les mettez égoutter, 

Si c'eft pour fécher, vous les mettrez fur des 
claies dans un four qui ne doit pas étretrop chaud, 
fi vous pouvez y tenir la main fans qu'il vous 
brule, cela fufft. 

Quand ils feront fecs vous vous en fervirez pour 
mettre dans les ragoûts, après les avoir fait re- 
venir dans de l’eau tiede. 

Së vous voulez les confire | ils en feront meil- 
leurs, vous mettrez une faumure , comme il eft 
expliqué aux haricots verds confits, & vous ob- 
ferverez la mème façon ; les artichaux violets 
tendres, & les petits verds fe mangent à la poi- 
“vrade, on les met fur une afliette avec un peu de 
glace, ils fe mettent à côté de la foupe pour un 
petit hors-d'œuvre. ù 


Artichaux à la Barigoulie, 


Prenez trois où quatre artichaux fuivant leur 
groffeur ou la grandeur de votre plat d’entremers, 
coupez le verd de deflous & la moitié des feuilles È 
mettez-les dans une cafserole avec du bouillon ou 
de l’eau, deux cuillerées de bonne huile, un peu 
de fel & de poivre, un oignon ; deux racines , un 
bouquet garni, faites les cuire, & réduire entié- 
rement la fauce ; quand ils font cuits & qu'il n'y 
a plus de fauce, laiflez-les frire un moment dans 


Fhuile pour faire rifsoler, mettez-les après far 


une tourtiere avec l'huile qui refte dans la caf. 
ferole , vuidez-les de leur foin & mettez def 
fus un couvercle de tourtiere bien chaud, du feu 
far le couvercle pout faire griller les feuilles, f 
vous avez un four chaud , ils n’en feront que plus 
beaux ; quand ils feront grillés d’ane belle cou- 
leur fervez avec une fauce à l’huile, vinaigre, {el 
& gros poivre. 
Artichaux au verjus de sraïn, 

Prenez trois ou quatre artichaux » après avoir 

Gté le verd de deflous & coupé à moitié les 
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feuilles deflus , faites-les cuire dans une petite mms 
braife, afsaifonnez légérement, mettez-les égout- Des 4ra 
ter & vuidés de leur foin, fervez-les avec une tichau# 
fauce faite de cette façon ; vous mettrez dans une 
cafserole un morceau de beurre, une pincée de fa- 

xine , deux jaunes d'œufs , un filet de verjus, fel, 
gros poivre, faites lier la fauce fur le feu, quand 
clle eft liée avec du verjus en grain que vous avez 
fait bouillir un inftant dans de l’eau que vous met- 
tez dans la fauce, & fervez les artichaux pour en- 
tremets. ù 


Artichaux tournés. 


Prenez fix artichaux de bonne groffeur &ten-  Entreg 
dres , ôtez-en les plus grofles feuilles , après vous mets. 
en coupez tout le verd , en le coupant doucement 
avec la pointe d’un couteau , & tournez à mefure 
le cul d’artichaud pour qu’il foit coupé également, 

& n’anticipez point fur le blanc, mettez-les à. 
mefure dans l’eau fraîche & les faites blanchir un 
demi-quart-d’heure à l’eau bouillante ; retirez-les* 
- à l’eau fraîche pour en ôter le foin ; faires-les 
cuire dans un blanc de farine délayée avec de 
l'eau , du fel, du beurre, un peu de vérjus en grain, 
ou la moitié d’un citron coupé en tranches, quand 
ils feront cuits, vous les retirez pour les efluyer 
avec un linge : dreffez-les dans le plat, & fervez 
deflus une fauce au blanc de veau , ou celle que 
vous voudrez. Fi 

Des Afperges. —— 

Des Af- 


Elles fe mangent de plufieurs façons, les plus Les, 


grofles font eftimées les meilleures , l’on en fait 
des ragoûts pour garnir des entrées de viande & 
de poiflon , pour garnir des potages, & fervent 
communément pour entremets avec une fance. 
Pour cet effet, apres leur avoir coupé une par- Entre 
tie du blanc & bien lavées , vous les faites cuire FES» 
avec de l’eau & du fel , un demi-quart d’heure 
fufit pour être cuites comme il faut, elles dois 


vent ÊTIE uR peu croquantes, ‘1 
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Vous les dreflez après fur Le plat que vous de- 

Des Af- vez fervir, & mettez deflus une fauce. 

PUBS Sr c'eft en gras, vous prenez du bon coulis, 

mettez-y un peu de bon beurre, fel, gros poi- 

vre, faites lier la fauce fur le feu & la mettez 

deflus les afperges. | : 

Si cet en maigre , mettez deflus une fauce 

blanche : ces mêmes afberges étant cuites à l'eau & 

_ refroïdies, fe mangent à l'huile, vinaigre, {el & 
poivre. 

Si vous voulez faire ur ragoht , n’en prenez que 
le plus tendre, que vous coupez de la longueur 
de deux doigts; quand elles font cuites à l’eau & 
bien égouttées mettez-les dans une bonne fauce, 
& fervez avec ce que vous jugerez à propos. 

St c’eff pour nn potage, prenez-en de petites , 
n y mettez que le verd, faites-les bouillir un mo- 
ment dans l’eau, retirez-les à l’eau fraîche, & les 
ficelez en paquets ; faites-les cuire dans du bouil- 
lon que vous deftinez pour votre potage. 

Quand elles font cuites, garniflez en le bord 
du plat, | 


L 


Afperges en petits pois. : 

‘ÆEntre- Aprés les avoir coupées de la grofseur des pe- 
mets. tits pois & bien lavées, faites-les cuire un mo- 
ment dans l'eau, mettez-les égoutter , & les ac- 
commodez comme les petits pois à la demi- 
bourgeoife , n'en retranchez que les laitues : 
VOYEZ page 191, 

D Potsron € Citrouille, 


Da 
Potiron Ils ne font d'autre ufage en cuifine que pour 


& Ci- faire dela foupe avec du lait, 
srouille, : Vous faites cuire le potiron & citrouille avec 
de l'eau, quand il eft cuit, & qu'il n’y a plus 
guere d'eau , vous y mettez du lait, un morceau 
de beurre, du fel & du fucre, fi vous voulés, faites 
tremper dedans ke pain, &ne le faites point du 
tout mitonner. * 4 
Si vous voslez fricaffer du potiron , quand il eff 
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euit dans l’eau vous le mettez dans une cafferole , m1 


avec un morceau de beurre , perfil, ciboule, fel,  Dz 


poivre ; quand il a bouilli un quart d'heure & qu'il : so 
ne refte point de fauce , mettés-y une liaifon de TT 


jaunes d'œufs , avec de la crème ou du lait. 


_ rême pour une falade cuite. 


Da Houblon. : MEET 
: Du 


11 ne fe mange ordinairement que dans le Ca- zoublon 


Entre= 


Vous le faites cuire dans de l’eau avec un peu 
6 


de fel ; quand il eft cuit & refroidi, bien égoutté s 
dreflés-le dans le plat que vous devez fervir, met-. 


tez deflus, fel, poivre, huile & vinaigre. 


- Des Concombres. ge 
4 Es 
Le concombre eft connu de tout le monde POUT Concom 


une des quatre femences froides , avec le potiron, bres, 
citrouille & melon. , 

Pour vous fervir du concombre, il faut le pêler, 
Ôter le dedans, vous le coupés par morceaux. 

Si c'eft pour un ragoüt, faites-le tremper avee 


une demi-cuillerée de vinaigre, un peu de fel, 


24 


pendant deux heures en la retournant de tems en 


tems, par ce moyen elle rendra fon eau froide à 

l'eftomac, & vous la prefferés encore avant que 

de la mettre dans la cafserole, | 
Faites-la cuire avec un morceau de beurre & du 


bouillon, un bouquet garni; quand elle eft cuite, 


mettés-y un peu de coulis, dégraiflez le ragoût 
avant que de fervir. 

-_ Si c'eff en maigre , après les avoir preffées comme 
J'ai dit, vous les mettrez dans la caflerole avec 
du beurre; quand elles feront pañlées fur le feu , 
vous y mettrés une pincée de farine , & mouil- 
lés avec du bouillon ; étant cuites & fans fauce, 
vous y mettrés une liaifon de jaunes d'œufs & 
du lait. 

Servés pour entremets ou pour hors-d'œuvre, 

avec des œufs molets deffus ou fans œufs. 

S$4 vous voulez faire un potage, vous les ferez 
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CUITE Un moment avec de l’eau, & les mettréss 
Conssn. Près rachever de cuire avec du bouillon, & um 

ONCOMS= : à 
bres, Peu de jus pour leur donner de la couleur. 
Quand elles font cuites, garnifsez-en le berdi 
du plat à foupe, & vous fervez de ce bouillom 
- pour mettre dans votre potage. + 
Ceux qui voudront faire confire des. concom-- 
_bres, doivent les choifir petits & pas trop murs, 
rangez-les dans des pots , & mettez deflus une: 
faumure comme celle des haricots verds. 
Quand vous voudrez vous en fervir, vous less 
pelerez & leur ferez les mêmes apprêts qu'aux: 
aies, Fe 
D ed De Salfifis € Seorfonnaires. 
ff & Les Salffis & Scorfonnaires s’accommodent de: 
Scorfon- la même façon, vous les ratiflez & les lavez:; 
aires. faites-les cuire comme les choux-fleurs, & les: 
Entre- fervez avec üne fauce blanche, 


mets. . 
Des Epinards, 
Aprés les avoir épluchés & lavés, faites-les: 
Des 


Epinars, Cuire dans de l'eau, vous les tirerez après dans: 
de J’eau fraîche pour les bien prefler. 

. Mertez-les après dans une caflerole avec un. 
morceau de bon beurre , & les faites bouillir: 
à petit feu fur un fourneau pendant un quart- 

d'heure, & y mettez après un peu de fel, une 
pincée de farine, & les mouillez avec du lait ou 
de la crême. ; 

ÆEn gras , à la place de crême vous y mettrez 
un bon coulis & jus de veau, quand ils font 
accommodés de cette façon, vous les pouvez fer- 
vir avec de la viande cuite à la broche. 


ME Des Melons. 
Des 


Melons, Ils fe fervent pour hors-d'œuvre au commen- 
cement d’un repas, pour les choiïfir bons, quand 
vous les portez à votre nez, ils doivent fentir 
comme un goût de godron, la queue courte & 
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. groffe, en le preffant fous la main qu'il foit 
; une & non mollafle , qu'il ne foit ni trop verd 
hi trop mûr, AE Le 
Des Tos 
Pirate 

- Ils font fort peu eftimés , ceux qui en veulent ours, 
manger doivent les faire cuire dans de l’eau, après 

les peler & les mettre dans une fauce blanche 
avec de la moutarde. 


Des Topinambours, 


CRSRNETEUANL) 
Des Betteraves. Des 
Elles fe font cuire dans de l’eau ou au four, a 
elles fe mangent en falade & en fricaffée. : 
Pour les fricaffer , mettez-les dans une caffe- 
role avec du beurre, perfil, ciboule hachées, un 
peu d’ail , une pincée de farine , du vinaigre fufi- 
famment, fel, poivre, faites-les bouiilir un quart 
d'heure. 
Des Cornichons. rs 
Des 


- .Les cornichons d’Hollande font eftimés les 
meilleurs , la couleur en eft plus verte, ils fer- chens 
vent à garnir des falades cuites , l’on en fait aufli 
des ragoûts ; vous les faiigs bouillir un inftant 
dans de l'eau pour leur Oter la force du vinaigre, 
mettez-les après dans une bonne fauce ou ra- 
goût, ne les faires plus bouillir , & fervez avec 
ce que vous jugerez à propos. 


Cornichons de bled de Turquie. 


Vous prenez du bled de Turquie qui foiten-. 
_core en moëlle & tout verd, faites-le cuire À 
moitié dans l’eau, retirez-le à l'eau fraîche, en- 
fuite vous le mettrez confire , vous faites bouillir 
de l’eau avec un,tiers de vinaigre, quelques clous 
de girofle & du fel, mettez la faumure toute 
bouillante fur le bled de Turquie, mettez - le 
fur la cendre chaude, le lendemain vous faites 
encore la même faumure, & la remettez fur le 
bled de Turqui&, vous continuerez de cette fa 
çon jufqu'à ce qu’il foit bien verd, après vous 


* 
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= couvrirez vos pots & les ferrerez pour vous en fer. 
= Des  vir de la même façon que les cornichons: fi vouss 
Cham Loulez confire des cornichons, vous obferverez [aa 

même chofe, : said 


_ 


orilles 
& Mouf- Des Champignons, Morilles € Monfferons. 


ferons. 

Les champignons les meilleurs font ceux quii 
viennent fur couche, l'on peut en avoir de fraiss 
toute l’année. 

Entre Il n'en eft pas de même des morilles & mouf.: 
mets ferons qui naiflent dans les bois & fe trouvent 
< aux pieds des arbres aux mois de Mars, &er 

. d'Avril. 

Pour en avoir toute l'année, il faut les faire: 
fécher , après avoir ôté le bout de la queue &: 
lavé, faites-les bouillir un inftant dans l’ean :, 
quand ils font égouttés, mettez-les fécher dane: 
Je four, que la chaleur en foit très-douce, étant : 
fecs, mettez-les dans un endroit qui ne foit point : 
humide, 

Pour les employer faites-les tremper dans l’eau 

s tiéde, ‘ | 
Les champignons fe {out fécher de la même f2- 

çon; les morilles, moufferons © champignons fe fer- 
vent de la même façon, & entrent dans une inf- 
nité de fauces & ragoüts. 

Sz vous voulez vous en fervir pour entremets à 
la crêéme vous les mettez dans une cafferole avec 
un morceau de beurre, un bouquet de perfil & 
ciboule, quand ïls font pafsés fur le feu, met- 

, tez-y une pincée de farine, & mouillez avec de 
l'eau chaude , un peu de fel & un peu de fucre. 

Quand ils font cuits & qu'il n’y a plus de fau- 
ce, mettez-y une Jiaifon de jaunes d'œufs & de 
la crème. 

Faites frire une croûte de pain dans du beurre, 
mettez-la dans le fond du plat que vous devez 
{ervir, & votre ragoüût par deflus. 

Si vous voulez faire de ls poudre de champignons, 
morilles € moufferons, quand ils font bien fecs, 
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comme il eft dit ci-deflus, il faut les piler bien mms 
fins, & pourrez vous en fervir dans tous les ra- Des 


goûts où il entre perfil & ciboule hachés. ampée 
; gnons ; 


Des_Capres, grof] nes, Morilles 
pres, groffes &* fines ts 


Les fines fervent à garnir des falades cuites, & ferons. 
_à mettre entieres dans les fauces; les groffes (ere 


vent pour les fauces où il faut des capres hachées. Des, 
è > apPrese 
Des Capucines © la Chta. | 


Les capucines font des fleurs rouges qui fe ne 


mangent en falade & en font l'ornement. Dés Ca- 
: Ps pucines 
La chia confite dans du vinaigre comme 1e re 
cornichons , fe mange de la même façon. Che 


Des Truffes. 


_ Les groffes font les plus eftimées; celles qui mm 
viennent du Périgord font les meilleures. Des 
Elles fe mangent ordinairement cuites avec du Truffes. 
vin & du bouillon, affaifonnées de fel, poivre, un 
bouquet de fines herbes, racines & oignons. 
Vous ne les mettez cuire dans ce court-boil- 
Jon qu'après les avoir fait tremper dans l’eau 
tiéde, & bien frotté avec une brofle, qu'il ne 
refte point de terre autour. 
Quand elles font cuites, vous les fervez pour 
entremets dans une ferviette, 
La traffe eft excellente dans toutes fortes de ra- 
goûts, foit hachée ou coupée en tranches, aprés 
les avoir pelées; c’eft un des meilleurs affaifonne- 
mens que vous pouvez fervir en cuifine. 
L'on fe fert auffi de truffes féches, mais leur 
bonté eft de beaucoup diminuée, & l'on n'eft plus 
guere dans cet ufage préfentement, 


Truffes à la Mnaréchale. 


Prenez de belles truffes bien lavées & frottées Entré 
avec une brofle, mettez chaque truffe aflaifon- mets, 
_ née de fl, gros poivre, enveloppée de plufieurs 
morceaux de papier, dans une petite marmite faæs 
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”——— aucun mouillement, cuire dans la cendre chaudi 
Pes … pendant une bonne heure, & lies fervirez chaudee 
dans leur naturel. 


Des Chervis. 


=  Îl y en à qui les ratiffent , cela les diminue di 
7 Des beaucoups mais ils en font plus délicats ; d'autre: 
Chervis. fe contentent de les laver & de rompre le dut. 
Entre. . Faites-les cuire avec de l’eau & du fel (il nu 
mets, faut qu'un quart d'heure pour leur cuifon) met: 
 - — tez-les après égoutter & les trempez dans unec 
- pâte faite avec de la farine, du vin blanc, unec 
cuillerée d'huile & du fel, qu’elle ne foit pas tropp 
claïre, en tenant votre cuiller en l'air, qu’elle roma. 
be en filant. 
Vous faites frire les chervis aprés les avoirr 
à trempés dans cette pâte, & les fervez pour en 
tremets. 


Da Thym, Laurier, Bafilic, Sarriette es Fenouil, 


ÿ à 


Ge Le thym, laurier, bafilic fervent à mettre dans: 
Du tous les bouquets où il eft dit de mettre des fines: 
Thym, herbes ; la farriette ne fert pas beaucoup que pour: 
FA les féves de marais, le fenouil fert pour les ra-. 
Sarrierte SOUÛTS ; au fenouil, vous le faites cuire un moment: 
& Fe. dans de l’eau. | 
nonil, Quand il eft égoutté, vous le mettez fimple- 
ment fur la viande qui lui eft deftinée fans qu'il 
trempe dans la fauce ; il y a peu de monde qui 
aime ces ragoûts. 


De la Patience, Buglofe € Bourache. 


:.7. Elles ne font en ufage en cuifine que pour 
Le la fiire des bouillons rafraichiffans, avec un petit 


Patien- à 
ce, &e, morceau de veau & point de fel. À 


Du Crefon à la noix, Creffon de fontaine Eflragon, 
Baume , Corne de Cerf © Pimprenelle, 
Le creflon de fontäine fe fert autour d'une 
pourlarde & chapon cuits à la broche; vous l’af 
“ faifonnez de fel, & peu de vinaigre, See. 
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_ Ée creffon à la noix, cerfeuil, l'eftragan, le 
baume, la corne de cerf & la pimprenelle fervent  Dx 


pour les garnitures de falades ; l'on fait auf avec, cas 
de petites fauces vertes. Creffon ’ 


Vous mettez de tout fuivant fa force, peu de de fon- 
baume & d’eftragon, ces herbes font très-fortes ; saine, Ef* 
‘vous faites cuire le tout un moment dans de l’eau, t7agon, 

= \ A; bi fl aure » 
retirez-les à l’eau fraîche pour les bien prefler, PR 
hachez-les très-fines, & les mettez dans un bon Cf à 
coulis , pour vous:en fervir à ce que veus juge- Pimpre- 
rez à propos. nelle, 


De l’Ail, Rocambole € Echalote. 


Vous vous en fervez pour les ragoûts & fauces 

È sb : à De l’Ail, 
qui ont befoin d'être relevées, ainf qu'il eft mar- Don 

= É \ : ; , ss 
qué dans ce Livre, à moins que vous nen vOoU- 5} & 


_ liez faire quelque fauce particuliere, =: © Echalote 
< a CP mme mes pe 
CERAPLTRE XTE 
Des Œufs. 


Près la viande rien ne fournit une plus grande ê 
ÀR diverfité en cuifine que les œufs; c'eftunali- Des 
ment excellent & nourrifsant, que le fain & le Ocufse 
malade, le pauvre & le riche partagent enfemble, 

Les œufs frais adoucifsent les âcretés de la 
poitrine, les vieux font fujets à incommoder ceux 
qui font d’un tempérament chaud & bilieux. : 
Pour connoître fi les œufs font frais, préfentez- 
les à la lumiere, s'ils font clairs & tranfparens, 
c'eft une bon: marque. 

Quand ils font piqués mertez-les au rang des 
vieux, & s'ils ont une tache tenant à la coquille, 
c'eft une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici tuelque chofe de leur propriété 
avant que d’en venir aux différentes façons de les 
accommoder. 
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Le jaune d'œuf frais, délayé dans de l’eau chaux 
de avec un peu de fucre, le boire en fe couchari 
eft bon pour les perfonnes enrhumées , c’eft co 
qu'on appelle jait de poule. 

: | Le blanc battu avec de l’eau de plantin eft box 
" pour l'inflammation des yeux. 
ar La peau de l'œuf venant à la coquille, faites 1l 
-  fécher, & écrafée & mêlée avec le blanc, eft bonm: 
pour la gerfure des lévres. 

La coque d'œuf brûlée & pilée eft bonne; pou 

blanchir les dents, elle eft encore bonne étam 
brulée & réduite en cendre & bue avec du vii 
pour arrêter le crachement de fang : l'on fait auli] 
#r maftic fort bon pour coller les porcelaines call 
fées , avec de la chaux vive, du ciment fin, dit 
la coque brulée & réluite en cendre , de bitume: 
le tout mêlé avec du blanc d'œuf. 

Comme la ptovifion des œufs dans une maifonr 
eft d'une grande refsource, & que l'hiver ils fou 
chers , les perfonnes ménageres qui ont des pou 
les doivent en amafser l’été pour l'hiver entre les: 
deux Notre-Dames. e 

Pour cer effet, mettez-les dans an endroit qui 
ne foit ni trop chaud ni trop froid; la cave leur 

e eft bonne, quand elle n’eft point humide; mett 
tez-les dans une futaille, dans l'été avec de li: 
paille , en hiver, changez-les pour les mettre ave 
du foin, il y en a qui fe fervent de fciure de boiss 
de chaume, & d’autres de cendres. : 

Il eft tems de venir préfentement aux différem 
tes façons qu'ils peuvent s’accommoder dans Ii 
goût Bourgeois. ù ER Ft 


Des Œufs mollets de toutes façons. 


Comme les œufs pochés à l’eau (c’eft-à-dire: 
cafsès dans l'eau bouillante) ne fe font pas bierr 
bons quand ils ne font pas frais, & que le Bour-- 
geois aime mieux les manger à la coque que de 

* les facrifier de certe façon, voici qui fuppléera au 
défaut. 5) 
Mettez: 
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- Mettez de l’eau dans un poëlon, faites -la —« 
bouillir, & mettez dedans la quantité d'œufs que SRE 
vous jugerez à propos, faites-les bouillir cinq mi. Œufs. ). 
Dutes bien juftes, & les retirez promptement dans Hors 
l'eau fraîche, il faut les peler tout doucement gœuyre, 
pour ne les pas rompre, par ce moÿen le bianc 
fera cuit & le jaune tout mollet, vous fentirez. | 
fous les doigts qu'ils feront flexibles ; vous les fer. 
Virez entiers. | LS 

Ces fortes d'œufs fe fervent de toutes façons, 
- &vec une fauce blanche, fauce verte, fauce an 
coulis, fauce aux capres & anchois, fauce au ver- 
jus de grain, fauce robert, fauce ravigote ; avec 
ragoût de champignons , ragoût de truffes, ragouût 
de ris de de veau, ragoût d'afperges, ragoût de 
cardes-poirées , ragoût de céleri, ragoût de. fai- 
tuées, ragoût de chicorée, en gras & en maigre , 
de telle façon que vous jugerez à propos. 


Œufs de tontes les facons Bourgeoifes. 


Tout le monde fçait faire cuire des œufs 4: Hot 
la coque, & plufieurs les font cuire trop ou pas d'œuvtes 
dfsez. | 

Pour ne les point manquer quand l’eau bout $ 
mettez-les bouillir deux minutes, retirez-les ; 

& les couvrez une minute pour les laifser faire 

leur lait, & les fervez dans une ferviette; de cette 

façon ils font immanquables, 

Des Œufs brouillés dé élufieurs facons, 

: Si vous voulez les faire au naturel, mettez Entre: 
fimplement les œufs dans une cafserole avec un Mets 
peu de beurre, deux cuillerées à ragoût de coulis, 

& Îes afsaifonnez ; faites-les cuire far un four- 
néau, en les remuant toujours avec un petit bâton 
a. deux ou trois branches. 

+ Quand ils font cuits, fervez-les promptement. 

: Er maïgre , à la place de coulis » Mettez-y une 
cuillerée de crême , & les faites de la. même 


façon, 
M 
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Si vous voulez les faire avant quelques ragodtsr 
de Légumes. 

Soit céleri, laitue, chicorée , il faut que votrr 
ragoût foit fini, comme fi vous étiez prêt à Îk 
fervir, hachez-les fort menus, & en mettez deux 
- cuillerées à ragoûts dans vos œufs , & les brouill 

Jeréz tout comme les autres. 

Si c'eft au verjus, après l'avoir fait cuire dam 
l'eau uñ moment, vous le garderez pour en fairr 
un-cordôn autour des œufs , quand ils feront drelf 
fés dans le plat que vous devez fervir. 


Des Œufs frits de tontes facons, 

Entre En gras vous les faites frire avec du fain doux: 
mets.  C° és maigre vous prenez du beurre fondu, mett 
tez-les dans une poële, quand votre friture eff 
bien chaude, mettez les œufs un à un pour ler 
frire, faites enforte qu'ils foient bien ronds en lee 
. retourrant dans fa poële, & ne laifsez point durt 

cir lé jaune. < 
Vous fervirez ces œufs de la même façon qu'il 
eft dit pour les œufs mollets, même fauce éë 

même ragoût, pag. 264. x 

forse Lés œufs au beurre noir, fe font en mettam 
d'œuvre. dans une poële un morceau de beurre que vou 
faites fondre fur le feu, quand il ne crie plus: 
vous avez les œufs cafsés dans le plat, & afsaii 
fonnés de fel & poivre, mettez les dans la poëlé: 
& les fiites cuire; pafsez une pêle rouge par dell 
fus pour faire cuire le jaune ; & férvez avec filee 
de vinaigte deflus. 

Œwfs à la Bagnoler. 

Pôchez huit œufs frais, mettez dans une cai 
ferole du jambon cuit haché, avéc an peu de cout 
lis , & du bouillon, un filet de vinaigre, du gro 
poivre, peu de fel, faites chauffer la fauce & 1 
iervez fur les œufs, Rare 


Êntre- 
Mets. 


\ 
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Les Œufs n5 plat, autrement dit au miroir, 


Prenez un plat qui aille au feu , Vous mettez 
dans le fond un peu de beurre étendu partout, 
mettez des œufs deffus aflaifonnés de fel, poivre, 

_& deux ou trois cuilierées de lait , faites-les cuire 
à petit feu fur un fourneau , pafsez la pêle rouge, 


ê fervez. EH na 
| Les Œxfs an lait [e fervent pour entremets, 


non 


Des 
Œufss 


? 


Pour les faire, vous prenez trois œufs que Entrez 


vous délayez avec une demi-cuillerée de farine, 
gros comme une noix de fucre, un peu de fel, 


mets 


& trois poinçons de lait, mettez le tout dans le” 
plat que vous devez fervir; faires-les cuire far . 


un fourneau , un quart-d'heure fufit, pafsez la 
 pêle rouge, & fervez d’abord qu'ils font cuits. 


Œxfs à la Ducheffe, 


Faites bouillir trois demi-fetiers de crême avec 
du fucre, fleurs d'orange, pralines, citron confit, 
mafsepain , le cout haché trés-fin ; ayez huit œufs, 
fouettez-en les blancs & mettez les Jaunes à part, 
prenez les blancs fouettés avec une cuiller & en 
pochez deux ou trois cuillerées à la fois dans la 
crème, ce qui vous formera des œufs pochés fans 


Enttes 
metSa 


jaunes , mettez-les égoutter & les drefsez les uns : 


fur les autres jufqu’à ce que cela vous forme huit 
Œufs pochés que vous drefsez fur le plat que 
vous devez fervir, mettez la crême fur le feu 
Pour la faire réduire au point d'une fauce; quand 
vous êtes prêts à fervir, mettez.y les huit jau- 
nes , faites lier fur le feu fans bouillir , Craînté 
qu'ils né tournent, drefsez la fauce fur les blancs 
d'œufs. 

… Les œufs à la farce ne font autre chole que de 
nettre des œufs duts für un ragoût de farce , come 
ne il eft dit pour la farce, page 154. 


Des Ornelettes de toutes facons. 


Prenez des œufs, la quantité que vous vous 
É 2 
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,msms…s lez metre, mettez-les dans une cafferole avec dix 
Des fel fin, battez bien les œufs, vous faite fondre 
Œufs. du beurre dans une poële , mettez dedans les 
__ œufs, faites cuire l’omelette, qu'elle foit d’unes 
belle couleur en deffous, & la renverfez dans Id 
plat que vous devez fervir, ceux qui aiment lie 
perfil & ciboule en mettent dedans, quand il eff 
haché trés-fin. 
Si-vous voulez faire des omelettes plus difiini. 
+ guées, comme omelette au lard , omelette aux 
rognons de veau, aux pointes d'afperges , au 
truffes, aux champignons, morilles & moufles. 
rons , de telle efpece que vous voulez la faire. 
Il faut toujours que votre ragoût foit cuit &8 
afsaifonné, comme fi vous vouliez le fervir. 
Entre Quandil eft froid, vous lehachez pour qu'il 
“mets. fe mêle bien dans les œufs, vous battez tout 
enfemble , & ferez cette omelètte dans une poëll 
comme les autres; vous vous réglerez fur l'ail 
faifonnement qu'il y a dans le ragoût pour fale 
lomelette, pour ne la point faire de trop haw 
goût. Re 
Celles que l’on fait pour læ farce, laitue &t 
chicorée fe font différemment. | 
 Hors- Vous ferez ces ragoûts en maigre, comme 
“d'œuvre. eft dit à chaque article de ces herbes , vous Ike 
drefserez dans le plat que vous devez fervir; 1 
mettrez defsus une omelette où il n’y aura qu 
des œufs & du fel, & les fervirez pour korr 
__ d'œuvre, & les précédentes pour entremets. … 
Entre.  Orelettes de barengs forés; ouvrez les par le-det 
mets.  & faices-les griller, vous les hachez & les mette 
dans l’omelette, comme fi vous mettiez du jant 
bon;ilne faut point de fel dans les œufs, & ii 
nifsez cette omelette comme les autres; celle &e 
jambon fe fait de la même façon. | 


Entre- 
mets. 


Des Œufs à la tripe, aux concombres. 
Hors. Prenez des concombres que vous coupez P} 
d'œuvre, petits morceaux de la grofleur du doigt, pafses 
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-les fur le feu avec du beurre, perfl, ciboule ha- —«… 
. chés, mettez-y après une pincée de farine, & les . Des 
_ mouillez avec un peu d’eau affaifonnée de fel & @ufs. 
de poivre. | 

. Quand elles font cuites, & qu’il n’y a plus de 
fauce, mettez-y des œufs durs coupés par tran- 
ches en quatre, & y mettez du lait, faites-leur 
faire un bouillon, goûtez s'ils font de bon goût 

: & fervez; les autres fe font en retranchant les 
| oncombres. | 

St vous voulez faire des œufs à la tripe au roux, 

_ vous prenez un peu de beurre, une cuillerée de 
farine que vous faites rouflir fur le feu, & met- 

tez après une poignée d'oignons coupés en petits 

carrés , faites-les cuire dans ce roux, en y met- 
tant encore un peu de beurre, & les mouillez 
- avec du bouillon. 

Quand l'oignon eft cuit, vous y mettez des 

œufs durs coupés en tranches, faites-leur faire un 
bouillon , & y mettez un filet de vinaigre, fel & 
poivre, fervez à courte fauce. 

Mettez dans une cafferole de l'oignon coupé 

_en filets que vous faites cuire à petit feu avec du 

beurre ; quand ils font cuits, mettez un peu de 

coulis maigre fi vous en avez, finon vous ferez 

un petit roux avec du beurre & de la farine, &. 
_mettez enfuite votre oignon & le mouillez avec 
un verre de vin blanc & un peu d’eau, afsaifonné 

avec du fel, & du gros poivre ; quand votre oi- 
_gnon eft cuit & la fauce réduite, vous avez une 

omelette bien féche que vous coupez en filets, 
 mettez-la dans le ragoût d'oignons, faites chauf- 

fer fans bouillir, mettez-y de la moutarde quand 

-vous êtes prêt à fervir, 

Œufs au gratin. 


1 


Prenez un plat qui fouffre le feu, mettez de&us Eitre. 
un petit gratin que vous faites avec de la mie de mets. 
pain, un bon morceau de beurre, un anchois ha- 
ché, perfil, ciboules , une échalote, Le tout ha- 
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‘= ché, trois jaunes d'œufs, mélez le tout enfembi 
Des. pour le mettre dans le fond du plat de l’'épaiffer: 
Œufs, d'un écu , faites-les attacher fur un petit feu , en 
fuite vous cafserez deflus fept où huit œufs qu 
vous afsaifonnez de fel, gros poivre; faites cuil: 
doucement , pafsez la pêle rouge deflus, quam 
ils feront cuits, le jaune mollet, fervez. 


Oenfs brouillés à la coque. 


Hors- . Coupez autant de mie de pain en rond de !! 
d'œuvre forme d’une petite tabatiere que vous voulez fe: 
eu En- vir d'œufs, faites un petit trou dans le miliee 
remets: pour y faire tenir un œuf dans fa longueur, ers 

fuite vous prenez les œufs que vous voule: 
brouiller, cafsez-les proprement par un bout pou 
les vuider, brouillez-les en les mettant dans um 
cafserole avec un petit morceau de beurre, ui 
peu de perfil, ciboule hachée, fel, gros poivre 
deux cuillerées de crème; faitesles cuire fur | 
feu en les remuant toujours jufqu’à ce qu'ils foiern 
cuits, & vous.les remettrez dans leurs coquilles qui 
vous aurez lavées & égoutées, drefsez-les fur ce 
mies de pain. 


Oeufs à la Huguenote, 


Entre- Prenez le plat que vous devez fervir & le met! 
mets tez fur un moyen feu avec un peu de jus, cafses 
doucement des œufs pour que les jaunes reftem 
entiers, afsaifonnez de fel, gros poivre, faites 
cuire le deffus avec une pêle rouge & les ferves 
à demi molets. | 
Oeufs en timbales 


Entre Faites fondre un peu de beurre pour beurre 
mets, em dedans fix gobelets ou des petites timbales di 

: cuivre, vous prenez fix œufs blancs & jaunes qui 
vous délayez avec trois où quatre cuillerées di 

coulis , afsaifonnez de fel, poivre, pafse let 

dans un tamis pour les mettre dans un gobelé! 

(ilne faut pas Îles emplir, ) mettez-les cuire aa 
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bain-marie; que l'eau bouille doucement ; quand me 
. ils font fermes , il faut pafler doucement autour Des 
un couteau pour les détacher du gobelet & les Œufs. . 
renverfer dans le plat, Servez avec un jus clair. 


Oeufs en falade, 


.… Hachez un peu une laïtue que vous mettez dans Entre: 
le fond d’un plat, arrangez deflus en fymmétrie mets, 
des œufs durs coupés en deux & autour de la 
fourniture de falade, afsaifonnez d'huile, vinai- 

_ gre, fel, poivre. | 


Oeufs au petit lard. 


Prenez un bon quarteron de petit lard bien Entre: 

entrelardé, coupez-le en petites tranches min- Mets. 
ges, mettez-le dans une cafferole fur un petit feu 
jufqu’à ce qu'il foit cuit, ayez foin de le retour- 

ner , enfuite vous verfez le lard fondu dans 

le plat que vous devez fervir avec deux cuille- 

rées de jus, caflez deflus fept ou huit œufs, met- 
tez-y aufh les tranches de petit lard, du gros 
poivre, peu de fel, faites cuire fur un petit feu, 

paffez la pèle rouge deflus. Servez à demi molet. : 


Oeufs en peau d'Efjagne. 


Délayez trois cuillerées de coulis, autant de Entmes 
jus avec fix œufs blancs & jaunes, fel, gros poi- mets, 
ivre, paflez-les au tamis & les metrez fur le plat 
que vous devez fervirs faites les cuire au bain- 
marie ; quand ils feront pris, en fervant coupez- 
les avec quelques coups de couteau & mettez 
deffus un jus clair. 


Oeufs en filets. 


Paflez fur le feu avec un morceau de beurre, Horse 


de l'oignon, des champignons coupés en filets d'œuvres 
avec une petite pointe d'ail, quand l'oignon 
commence à colorer, metrez-y une bonne pincée 
de farine , mouillez avec du bouillon, & un verre 
de vin blanc, fel, gros poivre, faites bouillir une 
demi-heure & réduire au point d'une fauffe; en- 
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ve fuite vous y mettrez des œufs durs les blans cou 
Des pésen filets & les jaunes entiers; faites bouillir: 


ufs, un moment, & fervez. | 
| Oeufs à la Crème. | 
Hors. Mettez dans le plat que vous devez fervir um: 
d'œuvre demi-feptier de crême, faites bouillir & réduire: 
FER moitié, mettez-y huit œufs, fel, gros poivre, 
F5 faites-les cuire, paffez la pêle rouge par-deffus.. 
Servez à demi molet. 


Oeufs au fromage. 


Mettez dans une cafferole un quarteron de: 
fromage de gruyere rapé , gros comme la moitié: 
d'un œuf de beurre, perfil, ciboule hachés, uni 
peu de mufcade, un demi-verre de vin blanc;; 
faites bouillir à petit feu, en le remuant jufqu’ai 
ce que le fromage foit fondu ; enfuite vous y: 
mettrez fix œufs pour les brouiller & cuire à: 
petit feu. Servez garni de mie de pain fur les: 
bords du plat, — | 

| Oeufs frits. 


Entre. 
mets, 


| Faites trois omelettes fort minces de trois: 

Hors- à : 
œuvre Œufs chacune, aflaifonnez de perfil, ciboule, 
ow En- fel, gros poivre; à mefure que vous les faites 
remets. vous les étendez fur un couvercle de caflerole & 

les roulez bien ferrées, coupez chaque omelette 

en deux pour en faire fix morceaux des trois; en- 

fuite vous les trempez dans un œuf battu & les 

pannez de mie de pain; faites-les frire de belle 

couleur. Servez garni de perfil frit. 120 
Oeufs au pair. 

A Mettez dans une caflerole une demi-poignée 
ST “del mie de pain avec un poinçon de crème , el; 
ou En. Poivre, un peu de mufcade; quand le pain a bw 
remets, toute la crème, caflez-y dix œufs, & les battez: 

_ enfemble pour en faire une omelette, | 


.‘ des œufs avec du palmefan rapé, faites cuire.& 


# 
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D 


épi Oeufs au gratin au palmefan. 7 


- Mettez dans le fond du plat que vous devez @:x1. 
fervir, gros comme la moitié d'un œuf, de la Rss 
mie de pain avec un peu de fromage de palmefan da 
rapé, un morceau de beurre, deux jaunes d'œufs Di a 
crus, un peu de mufcade & du gros poivre, mé- tremets, 
lez le tout enfemble & l’étendez dans le fond du 
plat; faites-les attacher fur un petit feu, &-enfuite 
vous y caflerez dix œufs; poudrez tout le defflus® 


pañler la pêle rouge deffus, Servez que les jaunes 
foient à demi molets. 


F 


Ocufs à la Bourgeoife. 


Etendez du beurre de l’épaiffeur d'une lame de Hors. 
couteau dans le fond du plat que vous devez fer: d'œuvre 
_Nir, mettez-y partout des tranches de mie;de pain ou En- 
coupées très- minces & aufli des petites tranches mets 
de fromage de gruyere, enfuite uit ou dix œufs, 
aflaifonnez de peu de fel, mufcade, gros poivre; 
‘faites cuire à petit feu fur un fourneau. 


Oeufs grillés. 
Prenez une grande feuille de papier blanc que Horn 
vous coùpez en huit petits carrés égaux , mettez d'œuvre 
chaque petit carré en double pour le plier en pe- ou En- 
tites catffes , beurrez-les en dedans & en dehors, ‘°M6t5e 
prenez un bon morceau de beurre que vous mêlez 
avec une demi-poignée de mie de pain, perfl, 
ciboule, une pointe d'ail, fel, gros poivre, & le 
mettez enfuite dans le fond de vos caifles, caffer 
un œuf dans chaque caiffe, affaifonnez le deffus 
avec un peu de fl fin & du gros poivre, faites-les $ 
cuire à petit feu fur le gril, pailez la pêle rougé 
par deflus. Servez-les que les jaunes foient à demi 
molets avec les caiiles, gore real 


| Oeufs à l'ail, 
.. Ayez dix gouffes d'ail, cuites un demi-quart 
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_——— d'heure dans de l’eau, pilez-les avec deux an-- 
__Pes choix, une bonne pincée de câpes, enfuite youss 
Œufs. es délaierez avec de l'huile ,un filet de vinaigres) 
Hors- un peu de fel, gros poivre, mettez cette faufle: 
d'œuvre. dans Le fond du plat que vous devez fervir, & des: 
œuis durs deflus arrangés proprement, 

_ Oeufs à La Jardiniere. | 
Hot: Mettez dans une cafferole quatre ou cinq gro$t 
d'œuvre, °ignons coupés ‘en filets avec un morceau de: 
beurre, pallez-les fur le feu jufqu’à ce qu'ils foient : 

prefque cuits , enfuite vous y mettrez une bonne: 

pincée de farine, mouillez avec une chopine de: 

lait, affaifonnez de fel, gros poivre , faites bouil-. 

lir jufqu'à ce que la fauife foit épaille, ôtez-les: 

du feu pour y mettre dix œufs que vous battez. 
‘enfemble , mettez le tout dans le plat que vous 

devez fervir pour le mettre cuire fur un petit feu. 

couvert d’un couvercle ds tourtiere.. 

Oeufs en furtout. 

Mettez dans une caffe:ole un morceau de beurre: 

d'œuvre, vec perfil , ciboule, champignons , échalotes , Le: 
cout haché, paflez-les fur le feu & y mettez une: 

incée de farine, mouillez avec un demi-feptier : 

de lait, fel, gros poivre; faites bouillir ua 

ce que la fauffe foit liée, & vous y mettrez fept 
œufs durs conpés en quatre ; faites leur faire um 

bouilion & les dreflez fur le plat que vous met- 

trez deffus pour que l'on ne voie point le ra- 

oût d'œufs qui eft deffous, frottez le deffus de 
l'omeletre avec du beurre chaud, pannez-la de 

mie de pain,,& l'arrofez encore de beurre, fai- 

tes prendre. couleur deffous un couvercle de toute. 

fière. 4 TU 

. Oeufs à l’eass. Nr 
Prenez une cafferole, mettez dedans une-chos 
pine a’eau, un peu de ucre ; de l'eau de fleurs 
d'orange , de l'écorce de citron verd , faites boule 
kix à petit feu pendant un quart d'heure ,mettez- 


Entre. 
MES» 


s 
t 
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la enfuite refroidir & caflez dans une autre caf. 
ferule fept jaunes d'œufs , ils font fuffifans fivotre Des 
plat d'entremets eft petit, s’il eft grand vous en Œufse 


mettrez davantage; vous délaierez les jaunes 
d'œufs avec ce que vous avez mis refroidir, 
paflez enfuite au ramis, & faites cuire au bain- 
marie dans le plat que vous devez fervir; pour 
être bien faits, ils doivent être un peu tremblans 
fans avoir de l’eau dans le fond, cela dépend 


du plus ou du moins que vous mettrez des jaunes 


d'œufs. | 
En maigre toutes fortes d'œufs, dans le befoin 


fe peuvent fervir indifféremment pour hors- 


d'œuvre ou entremets. | 
Es ES men meme Le 


CHAPITRE XIII. 


* Du Beurre, Fromage, Lairage , © Epiceries, 


YJYENONSs préfentement au beurre, fromage, 
Ÿ laitage & épiceries, leur utilité & qualité. 
Les épiceries néceffaires à la cuifine, & celles 
dont on fait ufage font, 


Ee Sel & Salpêtre. Le Safran. 
La Muicade, La Mourtade. 
Le Cious de-Girofe, Les Piftaches. 


Le Poivre fin & Poivre Les Amandes douces & : 


concafilé, : ameres, 
Ea Fleur de Mufcade. Le Raifin de Cotinthe. 
Mañis. Le Verjus. 
Le Citron. Le Vinaigre rouge & 
Gingembre, blanc: R 
£annelle. L'huile fine & com 
€oriandre. mune, 
Le Géniévre, L'Orange aigre, 


M 6 à 
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D, ee 0 2 2 PE AS 
Beurre Comme la bonne qualité du beurre eft très= 


eflentielle pour tout ce que l’on accommode em 
cuifine , & que les meilleurs mets ne valent: 
tien, quand le beurre fe fait fentir, il eft néce- 
faire qu'une Cuifiniere s'attache à le bien con-- 
noitre, & mettre le prix qu’il faut pour l'avoir: 
bon: us" | vi 20 
4 Le meilleur eft celui qui eft jaune naturelles. 
ment, le blanc n’eft pas, à beaucoup près, d’uni 
oût fi agréable, il y a des beurres d’un. jaune: 
falffié qui fe fait avec le fuc d’une plante appellée: 
barbote , ce jaune eft plus foncé que celui qui eft! 
naturel au beurre, & fe diftingue aifément, quand 
on veut s'y appliquer. 


out cet eftet 11 faut le porter au nez, & feneit: 
s’il n'a point un goût de rence; Les beurres de: 
Mai © de. Septembre, font les ‘plus eftimés par lai 
bonté des herbes que les vaches broutent dans: 
ces tems-là ; & donnent à leur lait un très-bom: 
goût. 
.C'eft dans ces deux faifons que les perfone- 
. nes prévoyantes & ménageres doivent faire. leurs: 
provifions., foit pour en fondre ,. ou pour le: 
{aler.. 10 Ya | ; 1 
Voici la facon de le faire fondre, fur trente li-- 
vres de beurrè.que vous mettez-.dans un chau=: 
dron bien. propre ,; mettez -y quatre clous de: 
girofle, deux feuilles de laurier , deux oignons, 
faites, cuire ce beurre à petit feu. pendant trois: 
heures fans l’écumer, jufqu'à ce qu'il foit claixt 
fin , vous le | retirez après du. feu pour le laifler: 
repofer une heure, vous l'écumez. enfuite.& le: 
. vér{ez doucement dansides pots de grais, ,.;"; . 
Pafflez le fond. du beurre au travers d’un.tamiss, 
-, Quand vos pots fout pleins, portez les à. la, 
cave, étant froids, couvrez-les de papier &, d'une 
ardoife. HER S A RE 
Ce beurre fe garde long-tems fans fe gâter.. 


SA 
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«La façon du beurre falé eft auffi. bonne quand à 
eft bien façonné; après lavoir lavé plufieurs fois Du 
pour lui faire fortir fon lait, prenez-en deux li- Beurres 
- «vres à la fois que vous mettez fur une table hien 
nette, étendez-le avec un rouleau comme un 
_ amorçeau de pâte de l’épaifleur d’un doigt, répan- 
dez du fel deffus en raifonnable quantité, pliez 
le beurre en trois ou quatre, & le repétriflez. de 
cette façon jufqu’à ce que le beurre foit bien mêlé 
avec lefels:; | 
Vous continuerez de cette façon, deux livres 
par deux livres jufqu’à définition, vous le met- 
trez à mefure dans des pots de grais bien pro- 
pres & le preflerez bien avec la main pour qu'il 
ne refte point de vuide. | 
Quand les pots feront pleins, vous prendrez 
du fel que vous ferez fondre avec un peu d’eau 
que vous mettrez fur la fuperficie des pots, 
portez -les à la cave pour le conferver, & les 
couvrez de la même façon que ceux de beurre 
- fondu. 
Du Fromage, 


Je n'entrerai point iei dans le détail de faire Du 
des fromages, cela regarde la Fermiére, je m'’ex- Frenages 
pliquerai feulement fur les différentes façons qu’on 
des peut fervir fur les tables, & l’afage que l’on en 
peut faire en cuifine. 
4. Nous: avons les fromages de chevrettes qui 
font faits avec lait de chevres mêlé d’un tiers de 
lait de vache ; quand ils font affinés,, ils font trés- 
bons, . ARTE ebiÉS 4 
>. Celui qui donne a.Paris avec plus d’abondance, 
eft celui de Brie; il y en a d’excellens, 

. Nous avons ceux de Bretagne & de Languedoc, 
Le fromage d'Hollande ( celui qui eft perfillé eft le - 
meilleur) de fromage de Gruyere doit être choif 
avec de grands yeux & bien gras, le fromage de 
Parmefar , le fromage de Roquefert le plus eftimé de 
tous. & par conféquent le plus.cher. . 4 


# 


Pé 
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mm Nous avons aufli les fromages mous nouvelles. 
Du ment faits, ils fe fervent au gros fel, 
Fromage Les petits fromages à la crème qui fe mangennt 
avec de la crème & du fucre , toutes ces fortes dde 
. fromages fe fervent fur la table au deffert, il n'y aa 
que le Parmefan & le Brie dont an fe ferve esn 

cuifine. | 

Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vouus 
en fervez pour faire des ramequins. 0] 

Pour cet effet vous en mettez un bon mor: 
ceau que vous écrafez dans une caflerole avec 
un morceau de beurre d'environ un quarteron,, 
un demi feptier d'eau froide ou chaude, très-- 
peu de fel, un anchois haché, faites bouillir lee 
tout enfemble, & mettez autant de farine quée 
la faufle en peut boire, faites la defsécher fur lee 
feu jufqu’à ce que votre pate foit bien épaifse., 
mettez-la enfuite dans une autre cafserole pour 
y délayer autant d'œufs que la pâte en peut boirée 
fans être l'quide, il faut que cette pâte fe fou. 
tienne fans couler. 

Vous drefsez cette pâte en petits morceaux 
de la grofseur d’un œuf de pigeon fur un plait 
fond , & les faites cuire au four. Ets 

Pour être bien faits , il faut que vos ramequinss 

… foient légers & d’une belle couleur. 

Le Parmefan fert à faire des entrées en gras 8&& 
en maigre. 

Pour vous en fervir vous le rapez, la viandét 
ou poiffes que vous deftinez pour fervir avec, 
doit être cuite à la braïfe ou en ragoût , la faufsee 
& la viande doivent avoir moins de fel qu’dà 
ordinaire , parce que le Parmefan les falera en 
core. " * 

Vous prenez le plat que vous devez fervir., 
mettez dans le fond du plat un peu de la faufsee 
deftinée à ia viande, du Parmelan deffus, vouss 
drefsez enfuite la viande deflus, & mettez part 
deHus la viande , ‘le réftant de la faufle que vouss 
couvrez par-tout de Parmelan, & mettez er 


Entrée. - 
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fuite le tout dans le four ou fous un couvercle. Du. 
de tourtiere pour lui faire prendre couleur, & Fremage 
Fe fervez enfuite à courte faufse, les bords du plat : , 
bien effuyés. | 
Vous pouvez auf” mettre de cette façon des Entres: 
choux-fleurs & cardons d'Efpagne que vous fer- mets, 
veZ pour entremets, 


Du Laitage, 


Rien ne demande une plus grande PEOPTELÉ mm 
que le laitage, parce qu’il eft fu ceptible de mau- De 
vais goût , & la moindre mal- propreté peut le Lairage, 
faire tourner; l’on a vu par les différents aprêts 
qui font écrits dans ce Livre, fon utilité , fans 
qu'i foit befoin d’en parler davantage, 

: I] me refte à parler fur ce fujer de différentes 
crêmes qui feront très-utiles pour fervir en en- 
+remets, 


DES CREMES, 


Créme Halienne. 


SETTEZ dans une caflerole trois demi- VAS 
LV feptiers de lait & le faites bouillir, enfuite Des 
vous ÿ mettrez un peu d’écorce de citron verd , rênes, 
une pincée de coriandre, un petit morceau de Entren 
cannelle, un peu plus de demi quarteron de fu: mets 
cre, deux grains de {e], faites bouillir & réduire 
à moitié; mettez un pen refroidir, ayez dans 
une Caflerole une pincée de farine délayée avec 
fix jaunes d'œufs, mettez-y votre crême peu à. 
peu en la remuant à mefure, pafsez-la au tamis 
& la drefsez dans le plat que vous devez fervir : 
faites-la prendre au bain-marie; avant que de ka 
fervir vous pafsez la pêle-rouge par defsus pour 
Ja colorer. 3 | 


pere 


meme 


5 Des 


| 
. Crêmese 


Entre- 
metse 
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Créme an cnfé 
Mettez trois demi-feptiers d’eau dans une 
cafetiere, quand elle bouillira vous ÿ mettrez 
deux onces de café, remuez.le avec une cuiller 


. & le remettez au feu pour le faire bouillir jufqu'éà 
ce qu’il ait monté quatre ou cinq fois, laifsez-lee 


repofer-pour le tirer au clair, & le mettez enfuitee 
dans une cafferole avec une chopine de lait 8& 
un morceau de fucre, faites-le bouillir jufqu'à cee 


qu'il ne refte que ce qu'il vous faut pour lea 


randeur de votre plat, délayez cinq jauness 
d'œufs avec une pincée de farine, & enfuite Ida 
grandeur de votre plat, délayez cinq jaunes 
d'œufs avec une pincée de farine, & enfuite Ida 
crème , pafsez-la au tamis pour la mettre dans 
le plat que vous devez fervir qui doit-être fur unse 
caflerole où ik y a de l’eau prête à bouillir, cow- 
vrez d’un couvercle de caflerole avec un peu dée 
feu deflus, faites bouillir jufqu’à ce que la crèmee 
foit prife. Servez-chaudement. , 
Crème an Chocolat. 
Rapez deux tablettes de chocolat & les met. 
tez dans une caflerole avec un demi-quarteross 
dé fucre ; une chopine de lait, un demi-feptiex 
de crême: faites bouillir jufqu’à ce qu’elle foi 


: diminuée d’un tiers; quand elle fera à demi froii 


Fntre- 


mets. 


de , délayez-y cinq jaunes d'œufs, pafsez-la au 

tamis & la faites prendre au bain-marie comme lea 

précédente. | | 
Créme frite. 


Mettez dans une cafferole de fa farine environ 
plein crois cuillers à bouche , délayez -la peu-à-pert 
‘avec fix œufs blancs & jaunes, un peu d'écorct 

de citron rapée , de la fleur d'orange pralinée 88 
hachée , une chopine de. fait, un morceau di 
fucre , une petite pincée de fel fin, faites-la cuirs 
fur un petit feu pendant une demi-heure en 


/ 
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_ tournant toujours ; quand elle fera bien épaiffe , 

_ étendez-la de l’épaifieur d’un demi doigt furun Des 

‘plat fariné, jettez de la farine deflus , quand Crémess 

elle fera froide, vous la couperez comme vous 

_ voudrez pour la faire frire dans une friture bien " 
‘chaude , enfuite vous la glacez avec du fucre & 

la pêle rouge. | 

— Crême nn Caramel, 


Mettez dans une-cafferole une chopine delait, Entre- 
un demi-feptier de crème, avec un petit morceau metss 
_ de cannelle, une bonne pincée de coriandre, de 
l'écorce de citron verd , faites bouillir un quart- 

_ d'heure, ôtez-la du feu, & mettez dans une poële 

d'office , un quarteron de fucre avec un demi- 
verre d’eau , faites-le bouillir fur un fourneau 
jufqu'à ce qu'il foit au caramel, c’eft-à-dire , de 
_ couleur de cannelle foncée, ôtez-le du feu & y 
mettez la crême ; remettez fur le feu jufqu’à ce 
_ que le fucre foit délayé avec la crême , enfuité 
vous délayez cinq jaunes d'œufs avec une pincée 
de farine, mettez-y la crème , paffez-la au tamis 
pour la faire cuire au bain-marie comme les prés 

cédentes. : | 
Crême à la Franchipane. 

Mettez dans une caflerole deux cuillerées de Entre: 

farine avec de citron verd rapé, de la fleur d’o- mets. 
range grillée , hachée , une petite pincée de fel, 
délayez avec cinq œufs blancs & jaunes, une cho- 
pine de bon lait, un morceau de fucre, faites 
cuire en la tournant toujours fur le feu pendant 
une demi-heure ; quand elle fera froide ; elle 
vous ferr pour faire une tourte de franchipane ou 
des tartelettes ; vous n'avez plus qu'à la mettre 
fur une pâte de feuilletage, quand elle fera cuite 
vous [a glacez avec du fucre. Les tourtes à la 
moëlle fe font de la même façon , à cette diffé- 
rence que vous mettez de la moëlle de bœuf fon. 
due & paflez au tamis dans la crême avant que de 
la retirer du feu, laiflez -la cuire un petit mo- 
ment danç la crême. 
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ñ 3 NE A 
Des Créme à ls Madeleine. ; 
Crêmes,  Délayez quatre œufs blancs & jaunes avec un 


Entre. Pincée de farine, un peu de citron verd rapé, un 
mets.  très-petit morceau de cannelle pilée, quelquee 
bifcuits d'amandes amères écrafées, une demi 
cuillerée d’eau de fleur d'orange , une chopine di 
ciême , un demi-quarteron de fucre , gros commu: 
us pois de fel, mettez votre plat fur un moye: 
: feu , verfez-yla crème, quand elle fera cuite, jett. 
tez y un peu de fucre pour la glacer avec la pêlk 

rouge. 


Crème à la Ducheffe. 


Entre Mettez dans une caflerole une chopine de laiii 
mets, avec un demi feptier de crême , un petit morceani 
de cannelle, une écorce de citron verd, un demii 
quarteron de fucre , faites bouillir une demii: 
heure & diminuer d'un tiers , paflez-la au tamiis 
& la délayez enfuite avec fix jaunes d'œufs & unu 
pincée de farine, mettez-y quelques bifcuits d’az- 
mandes amères , une demi- tablette de chocolat :: 
un peu de fleur d'orange pralinée , le tout haché 
trés-fin ; faites-la cuire au bain-marie commu 
celle au caffé. 


Crème de ris pour les Convalefcens. 


Ayez un quarteron de ris épluché & lavé dan 
trois ou quatre eaux tiédes ; mettez-le cuire avees 
uo bon bouillon gris ; lorfqu'il eft cuit & épais, 
écrafez-le avec une cuiller & le mettez enfuitre 
dans une étamine pour le pañler’en le bourranit 
fort avecune cuiller de boïs , mettez-y de temps 
en temps un peu de bouillon chaud pour aides 
à le paffer. Servez-le de l'epailfeur d’une crêmus 

. double. 


Crème de thé , d'Effragon , de Céleri , de Perfil. 


Œntre. Mettez dans une ciflerole un demi-feptier dik 
mets, crème & une chopine de bon lait, près d’un quart: 
teron de fucre, faites bouillir & diminuer d’uns 
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tiers ; enfuite fi c’eft une crême de thé, vous ÿ emmmemes 
mettez ce qu'il faut de thé boue pour en faire Des 
cinq tafles , laiffez-le bouillir un moment & paflez Crémes, 
au tamis ; fi vous voulez faire une crême d’eftra- 

gon, vous prendrez deux branches d’eftragon que 

vous ferez bouillir un demi-quart-d’heure dans de 

l'eau & le mettez enfuite bouillir dans la crême ; 

il ne faut le laiffer que le temps qu'il faut pour 
donner le goût , & Îe retirer promptement, de 
crainte que le goût ne domine ; vous ferez la 

. même chole pour celle de céleri & celle de perfil ; 

la crème étant paflée au tamis vous y délayez 

cinq jaunes d'œufs avec une pincée de farine, & 

Ja faites cuire au bain-marie comme celle de 

café ; fi vous voulez les fervir froides , n’y met- 

tez point d'œufs ni farine , après qu'elles font 
paflées au tamis & que la crême eft tiéde, délayez- : 
y de la préfure ou des peaux de gigier de volail- 

les hachés , paflez enfuire au tamis & la mettez 

dans le plat que vous voulez fervir, que vous 
mettez fur un peu de céndres chaudes , couvrez 

-avec un couvercle où vous mettrez auffi un peu 

de cendres chaudes, laiflez jufqu'à ce que la cré- 

me foit prife, & la mettez au froid jufqu'à ce gue 

vous ferviez. 

: Crême en neige, 


Faites bouillir une chopine de lait & une cho- Entre: 
pine de crême avec un quarteron de fucre & ré- Mets 
duire à moitié, quand elle fera tiéde , faires-la 
prendre avec de la préfure ou gigier comme les 
précédentes ; quand elle fera froide , vous pren- 
drez une chopine de crême double que vous fouet- 
-terez avec un fouet ; à mefure qu’elle moufle, 
enlevés la moufle avec une écumoire pour la met. 
tre fur un tamis & un plat deflous , continuez à 
fouetter la crême jufqu’à ce que vous en ayez 
aflez pour couvrir en dôme la crême veloutée. 
Servez tout de fuite. 
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es Créme bralée. 
pe. es \ À , 4 
Érêmes. Mettez dans une caflerole deux cuillerées 2à 


Entre. Pouche de farine que vous délayez peu à peu avec 
mets. quatre œufs blancs & jaunes, une demi-cuilleréee 
d’eau de fleur d'orange & une pincée de citrom 

verd haché très-fin, mouillez avec un demi-fetierr 

de crême & un demi-fetier de lait , mettez-y gross 
comme un pois de {el , & deux onces de fucre., 
faites cuire à petit teu pendant une demi-heuree 

en tournant toujours, enfuite vous mettez um 
morceau de fucre avec un demi-verre d’eau danss 

le plat que vous devez fervir, faites-le bouillir 

fur un bon fourneau jufau’à ce qu'il foit d'unee 
couleur cannelle, & y verfez promptement læ 
crème; vous ayez un grand couteau tout prêt pourr 
étendre le fucre qui eft fur le bord du plat en l'a-- 
menant fur la crème , & cela fe doit faire promp-- 


tement, ; 


Créme blanche au naturel. 


Entre. Prenez une pinte de lait, une chopine de cré-- 

Mets, me, un morceau de fucre que vous faites bouillirr 

enfemble & réduire à un tiers , & le mettez re-- 

froicir jufqu'à ce que vous puiffiez y fonffrir le: 

doigt fans vous brûler. Vous prenez enfuite un 

peu de préfure que vous délayez avec de l'eaui 

dans une cuiller à bouche , mêlez-la bien dans: 

Ja crême , & pañlez enfuite le tout dans un tamis. 

Vous prenez le plat que vous devez fervir & le: 

mettez fur de la cendre chaude , verfez enfuite: 

votre crême dedans & la couvrez d’un couvercle: 

où vous mettez aufli de la cendre chaude, & le: 

laiflez jufqu’à ce que la crême foit prife, que vous: 
porterez au frais pour la fervir froide. : 


Crême glacée. 


Entre. Prenez une cafferole où vous mettez une petite : 
mets, poignée de farine, du citronverd haché très-fin is 
une pincée de fleurs d'orange pralinée & pilée,, 
un morceau de fucre, délayez le tout avec huit: 


4 
0 
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2 
jaunes d'œufs dont vous mettez les blancs à part m2 


dans une terrine bien propre , & délayerez les Des 


jaunes avec une chopine de crême , un demi-fetier Crémese. 


de lait. 

Faites cuire cette crême fur le feu , pendantune 24 
_ demi-heure. 
Quand elle eft épaifle vous la retirez du feu, 

& fouettez les blancs avec un fouet. 
_ : Quand ils font bien montés, vous les mêlez 
dans la crême , &: mettez cette crême dans le 
plat que vous devez fervir, vous mettrez par- 
deffus du fucre , afin que la crême en foitbien 
couverte. 

Faites-la cuire au four , qu’il ne foit pas 5 

chaud , ou fous un couvercle de tourtiere ; quan 
elle eft bien montée & glacée, fervez. 


Creme à la moëlle. 


Prenez huit jaunes d'œufs que vous délayez Entrg 
avec deux cuillerées de farine, un peu de citron mets, 
verd , haché très-fin , un peu d’eau de fleurs d'o- 
range & trois demi-fetiers de crême , un morceau 
de fucre. | 

Vous prenez enfuite un quarteron de moëlle 

ue vous faites fondre fur le feu & la paflez 
‘ un tamis , & mettez cette moëlle dans la 
‘crème. : 

Faites cuire cette crême fur le feu pendant une 
demi-heure, retirez-la enfuite pour y mettre les 
huit blancs d'œufs fouettés que vous aurez mis 
à part dans une terrine, mêlez-les bien dans la 
crème, & la dreflez dans le plat que vous devez 
fervir. 

* Faites-la cuire au four ou fous un couvercle de 
tourtiere comme la précédente ; quand elle eft 
cuite vous prenez un doroir ou quelque plume 
bien propre que vous trempez dans de bon beurre 
chaud , & le paffez légérement fur la crême ; 
mettez tout de fuite de la nompareille , ce font 
des petites dragées de toutes couleurs , & fervez. 


Pare 
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Bree 


| Des Crème gratinée. 
Ctêmes. Prenez fix œufs, deux entiers , & quatre jauness 
Entre. Que vous délayerez avec une petite poignée dee 
mets. farine , une chopine de crême, trois macarons 
écrafés , un peu de citron verd haché, un mor:- 
ceau de fucre, 
Mettez le plat que vous devez fervir, fur urn 
fourneau à feu doux, mettez cette crême dans lee 
plat après l’avoir bien remuée , faites cuire cettes 
crême pendant une heure , & paflez la pêle rougee 
par-deflus pour lui donner couleur. 
Si vous pouffez cette crême à trop grand feu, 
Je gratin en fera brûlé & de mauvais goût. 


Créme 4u petit pain. 


Entre Prenez trois petits pains à café , ôtez la croûtee 
mets. de deffous pour pouvoir ôter la mie fans endom-- 
mager la croûte de deffus , faites tremper less 
croûtes de deflus & de deflous avec du lait & duu 

fucre. - 

Prenez enfuite une cafferole où vous mettez 
deux petites cuillerées de farine que vous délaye-- 
rez avec fept jaunes d'œufs , & mettez les blancss 
à part dans une terrine , mettez avec les jauness 
trois macarons écrafés , du citron verd haché, 
un morceau de fucre , une chopine de crême,, 
faites cuire le tout fur le feu un quart-d'heure &x 
le retirez. 

Vous ôtez les petits pains de dedans le lait pourt 
les faire égoutter. 

Prenez le plat que vous devez fervir, mettezz 
cette crême dans le fond , le deffous des painss 
deflus , prenez le deffus des pains : à la place de lai 
mie que vous avez Ôtée, mettez-y de la crème , &tt 
les mettez dans le plat comme s'ils étoient entiersy, 
couvrez-les par-deffus de la même crème, uniflez+ 
les par-deffus, pour que chaque pain conferve faa 
figure. ] | 

Faires-les cuire au four ou fous un couvercle dec 
tourtiere pendant une demi-heure, 
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. Vous prenez enfuite les blancs d'œufs que vous mms 
fouettez en neige , & mettez dedans du fucre Des 
fin. e TÊMRESe - 
Retirez les petits pains du four pour les couvrir 
de ces blancs d'œufs en leur confervant toujours 
Jeur figure, mettez par-deffus du fucre fin & les 
remettez au four jufqu'à ce qu'ils foient d’une 
belle couleur jaune , & fervez. 
Crème légere, 


_… Mettez dans une cafferole trois demi-fetiers de Enttea 
lait avec du fucre , de l écorce de citron verd , de metss 
l'eau de fleurs d'orange , faites bouillir le tout 
enfemble & ré‘uire à moitié , retirez-la du feu 
pour la mettre refroidir ; vous ae dans une 
cafferole plein une cuiller à café de farine avec fix 
jaunes d'œufs , dont vous mettez les blancs à part 

dans une terrine bien propre, mettez eniuite votre 
-crème avec les jaunes d'œufs , en délayant petit à 
petit, paflez enfuite votre crème dans un tamis 

& la faites cuire au bain-marie, quand elle eft 
cuite & prife comme il faut, ôtez-la du bain- 
Marie , fouettez les blancs d'œufs que vous avez 

mis à part , jufqu’à ce qu’ils foient bien montés N 
mettez-y du fucre fin, couvrez votre crême avec 

les blancs d'œufs en façon de dôme : mettez du 
lucre fin par-deflus , faites cuire deffous un cou- 
vercle de touttiere , que la chaleur en foit douce ÿ 
fervez d’une belle couleur, 


Crème Bachique. 


Mettez dans une cafferole trois demi-fetiets de Entre 
vin blanc avec deux écorces de citron verd , une Mets 
incée de coriandre ,un petit morceau de cannel- 
e ; trois onces de fucte, faites bouillir à petit feu 
vendant un bon quatt-d'heure : déläyez dans une 
autre cafferole une demi-cuillerée à café de farine 
avec fix jaunes d'œufs , méttez-y petit à petit le 
in que vous avez fair bouillir, lorfqu'il fera à 
semi-froid ; paffez le cout au tamis , & faites cuire 


# 


pe 


6. que vous la ferviez. 


DES BEIGNETS 


Beignets de Crème. 


_ Des Renez une poignée de farine que vous délayee 
Beignets rez avec trois œufs entiers & fix jaunes , quatrn 


Entre- macarons écrafés , de la fleur d'orange pralinée &8 
mets. grillée, un peu de citron confit haché, un demii: 
fetier de crême & un demi-fetier de lait, un bon 
morceau de fucre. | 
Faites cuire le tout fur le feu un quart-d’heure: 
que votre crême devienne bien épaïfle & la mett 
tez refroidir fur un plat fariné & mettez encor“ 
deffus de la farine après l'avoir étendue de l'épaiif 
feur d'un pouce. 
Quand elle eft froide vous la coupez par pee 
tits morceaux pour les arrondir dans vos maim: 
avec de la farine, faites-les frire à friture chauw 
de & faupoudrée de fucre fin par-deflus en lee 
fervant. | 


Beignets , Soufflets on Pets € petits Choux. 


Entre- Mettez dans une caflerole gros comme un œuu 
mets. de beurre, deux citrons verds rapés, de l’eau di 
fleurs d'orange une pleine cuiller à café, ux 
quatteron de fucre, un peu de fel, un granx 
demi-fétier d’eau , faites bouillir le tout enfembll 

‘un moment , & mettez dedans autant de farini 

qu'il en peut entrer pour faire une pâte bien liés 

& bien épaifle , remuez-la bien fur le feu avés 

une cuiller de bois jufqu’à ce qu'elle s’attache : 

la cafferole , pour lors vous la mettrez promptet 

ment dans une autre cafferole & y délayerez deux 

œufs à la fois , en remuant bien avec votre cuillee 

de bois , vous continuerez à mettre deux ge : 

a fo)! 
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_ fois jufqu'’à ce que votre pâte devienne molle :_e 
_ fans être claire, vous la mettez ‘enfuite fur un Des 
plit & l’étendez avec un couteau:dé he Beigners 
d'un doigt, vous ferez chauffer de la friture ; 
qu'elle ne foit pas trop chaude, trémpéz le man- 
che d'une cuiller à ragoût de la friture, & prenez 
de la pâte avec ce manche , de la groffeur d’une 
noix , faites-la tomber dans la poële en cognant 
fur le bord, faites les frire à petit feu en lés re- 
muant fans ceffe ; quand ils font bien montés & 
de belle couleur , fervez-les chaudement après lés 
avoir poudrés de fucre fin. Si-vos beignets font 
. bién faits ils doivent être légers &. cieux en de- 
dans. Vous pouvez encore les dreffer autrement ; 
pour les frire, faites des: pétits tas de pate de la 
 “Sroffeur d'une noix proche les uns des autres fur 
_ une feuille de papier blanc, renverfez-les dans la 
friture plus que moitié chaude ; quand vos bei- 
 Bnets feront détachés , vous ôterez le papier & 
_ ferez frire de même: c’éff avec certe même pate que 
* l'on fait des petits choux, il n'ya point d'autre 
changement que de mettre plus de beurre dans la 
pâte & de les faire cuire-au four. 
Beignets de Brioche. 


* Prenez des petites broches de deux liards ;que Entre- 
vous couperez par la moitié ; ôtez-en la mie g Mets. 
mettez à la place une ctême cuite ou des conftu- 
es , recollés enfembie les deux moitiés de façon 
qu’elles paroïffent entières , trempez-les dans üne 
_ pate faite avec de la farine, un peu: d'huile, du 
fel, & délayéz avec du vin blanc, £'ites-les frire 
_de belle couleur & les glacez avec du fucre & À la 
pêle rouge. ; Û 
ou D, Beignets de pommes € de pêches, 


: Prenez des pommes de reinette què vous cou- 
pez'en ‘quatre quartiers ; ôtez la peau & les pe- 
pins, parez -les proprement , faites-les mMariner 
deux ou trois’ heures avec de leau-de-vie | du 
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Gamme fucre, de l'écorce-de citron verd , de l'eau de: 
Des fleurs d'orange; quand elles ont bien pris goùt,, 
Brignets mettezes évoutter, & enfuite mettez-les dans: 
un torchon blane avec de la farine, remuez-less 
bien dedans pour qu'elles prennent de la farine ,, 
faites-les frire de belle couleur & les glacés avec: 
du fucre & la pêle rouge ; les beignets de pêches fe: 
font de Ja même façon. | 
Vous faites aufh des beignets de pommes em 
pâte ; pour lors vous creufez votre pomme part 
le milieu fans la rompre pour en Orer le pepin ;, 
vous les pelez & coupez en tranches de l'épaif- 
feur d'un écu , faites-les mariner comme les pré-- 
cédentes , treñnpez-les enfuite dans une pâte faites 
comme celle des beignets de brioche , faites-less 

frire $c fervez glacés avec du fucre, 


- 


Berguets À orange. 


__ Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal,, 
Ôôtez la fuperfñcie de l'écorce en Îles tournant avecc 
une petit couteau pour couper à mefure l'écorcee 
de l'épaiffeur d'une petite pièce, coupez les orans- 
ges par quartiers pour en Ôter les pepins, & less 
mettre cuire avec un peu de fucre , faites unée 

àte avec du vin blanc, de la farine, une cuille:- 
rée de bonne huile; un peu de fel:; délayez certee 
pâte , qu'elle ne foit ni top claire , ni trogp 
épañfle, qu'elle file en la verfant avec la cuiller , 
trempez vos quartiers d'orange dedans pour. less 
faire cuire dans une friture , jufqu'à ce qu’elle foi 
de belle couleur, fervez glacés de fucre fin, & ldi 


pêle rouge. 
Beignets de blanc-mangé. 


Entre Mettez dans une cafferole un quarteron dit 
mets, farine de ris que vous délayez avec deux œufs 88 
une chopine de lait, deux onces de fucre ; faite 
cuire fur le feu comme une bouillie , en tournans 
toujours pendant deux heures , quand elle fer 
bien épaiffe , Gtez-la du feu, & vous: y mertien 


P d 


\ 
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une pincée de citron verd rapé , & de la fleur d'o- mar" | 
range pralinée, hachée, un peu de fel, le tout Des 
étant mêlé, vous étendez la crême fur un plat Beignets - 
fariné , jetez de la farine deflus ; quand elle fera 
froide , vous la couperez par petits morcœæaux > 
pour les rouler dans vos mains de groffeur d’une | 
moyenne bale, faites-les frire dans une friture 

_ bien chaude, lorfqu'ils font noirs vous les retirez 
promptement pour les rouler dans du fucre fin, 


Beignets de pain à chanter. 


# 


Ayez deux douzaines de grands pains à chan- Entre 
téêr , prenez-en un où vous mettez deflus un PEU pets. à 
de crême de franchipane , ou des confitures , - 


mouillez le bord avec de l’eau , & appliquez def 


fus un autte pain à chanter, pincez-les tout au- 
tour pour les coller enfemble ; lorfqu’ils feront 
tous faits , trempez-les dans une pâte faite avec 
de la farine , vin blanc , une cuillerée d'huile & du 
- {el; faites-les frire & glacer avec du fucre & la 
_ pêle rouge. 


Beionets de feuilles de vigne, 


Faites tremper pendant une heure des feuilles “tes 
de vigne avec un peu d'eau de-vie , enfuite vous Mets. 
les égouttez , & mettez dedans un peu de crême 
de franchipane que vous envelopperez bien avec 
les feuilles , enfuite vous les trempez dans une 

… pâte comme les beignets précédens & les finiflez 
- de même, 


Beignets mignons. 


Mettez dans une caflerole deux bonnes cuille- 
rées de farine que vous délayez avec quatre œufs 22 
blancs & jaunes , un peu de {el , deux onces de °° 
fucre , un citron verd rapé , une demi : cuillerée 
d'eau de fleurs d'orange, un demi fetier de lait & 
demi-fetier de crême , faites cuire à petit feu en 
tournant toujours; quand elle fera cuite & bien 
épaïfle , étendez-la fur un plat fariné, poudrez 
le deffus ayéc de la farine ; quand elle fera froide ÿ 

PNA 
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| sers coupez-la par morceaux avec un coupe-pâte à 
D Désii petits pâtés, trempez chaque morceau dans une 
Beignets ice de cette £ - à Hot 
“pate de cette façon : mettez dans une cafferole 


deux cuillerées de farine, une cuillerée d'eau- 
| de-vie ,: une Fri de fel , délayez avec deux 
| œufs ; faites frire & fervez glacés de fucre & la 


pêle rouge. 


Beignets de pate. 


ie Mettez fur une table un demi-litron de farine, 
* gros comme un œuf de beurre , une bonne pincée 
de fel, environ un demi-verre d’eau , paitriflez : 
+117 Ja pâte, enfuite vous l'abbattez fort mince & la 
‘7 coupez avec un coupe-pâte à petits patés ; mettez 
fur chaque morceau un peu de crême de franchi- 
pane. couvrez avec un deflus comme le deffous, 
mouillez les bords & les collés enfemble en les 
pinçant tout autour , faites frire d’une couleur 
dorée, glacez le deflus avec du fucre & la pêle 
rouge.. 3 
Beignets de pain. 


Entre- Faites bouillir un demi-fetier de lait & réduire 
€ à moitié avec un peu de fucre , une pincée de fel, 
“ une demi-cuillerée d'eaë de fleurs d'orange , une 
pincée de citron verd haché, ayez des mies de 
pain coupées de la grandeur d’un petir écu & 
beaucoup plus épaifles , mettez-les dans le lait 

pour les faire tremper un moment, quand elles 
feront toutes imbibées , mettez-les égoutter & 
fariner , faites-les frire , glacez avec du fucre & 

_ Ja pêle rouge, 


ke Beignets à la crême. 


N Le : 
Entre Mettez dans une caflerole an demi-fetier de 


mets. : crème , un demi-fetier de lait, un peu de fel, 
une pincée de citron verd haché trés-fin ; faites 

-_ bouillir & réduire à moitié , enfuite vous y met- 

trez trois grandes cuillerées de farine que vous 
délayez fur le feu avec la crème, & la tournerez 

jufqu’à ce qu’elle foit bien épaiife , Orez-la du feu 


BOURGEOISE, PO as 
pout la mettre fur la table, abattez-la avec le 2 
rouleau jufqu'à ce qu'elle foit mince comme un ‘Des 
petit écu , coupez-la en lozange ; faites-la frire Peigrers 
& glacer avec du fucre & la pêle rouge, 
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Rories au jambon. 


Lies fe font en coupant fix ou fepttranches Des 
À de pain de largeur de deux bons doigts , vous Réries, 
les paffez dans du beurre jufqu’à ce qu’elles foient te 
d'une belle couleur dorée, vous coupez autanf mets. 
de tranches de jambon de même grandeur que 

vous faites deflaler une heure dans de l'eau <'il 

n'eft pas nouveau : enfuite vous les mettez dans 

‘une caflerole fur un petit feu pendant une heure ; 

quand ileft cuit vous l’ôtez de la caflerole Me 
mettez dans la même cafferole une pincée de 

farine , pour faire un petit-roux & le mouillez 

avec du bouillon fans fel, & un bon filet de 
vinaigre , faites bouillir-un bon quart-d’heure ; 

après l'avoir dégraiflé, vous paflez cette fauce au 

tamis , dreflez le jambon fur les rôties de pain & | 
Ja fauce par-defflus, avec quelques grains de gros ; 
poivre, ‘ 

Roties au lard. 


Coupez des tranches de pain de largeur de deux Entre- 
doigts & d'égale grandeur , mettez deffus fufi- Mets. 
famment de petit lard coupé en petits dez & ma- 
nié avec un œuf crud , peil, ciboule , une écha- 
lote , le tout haché, du gros poivre , faites-les 
frire à petit feu. Servez avec une fauce claire & 
un filet de vinaigre. 


Autres Rôties an lard. 


. Il faut avoir un pain mollet d’une livre ; long Entre 
& rails , coupez.en les deux bouts & lardez tout "ts: 


PL 


LS 
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= [e milieu avec du petit lard coupé en lardons ; 
Des enfuite vous avez un couteau qui coupe bien, 
Rôtiese coupez votre pain en tranches de l'épaiffeur de 
° deux écus, trempez ces rôries dans de l'œuf battu 
& les mettez à mefure dans une friture qui ne 
foit pas trop chaude, faites-les frire à petit feu 
jufqu à ce qu’elles foient d’une belle couleur bien 
dorée ; & les fervez avec une fauce claire, un filet 

de vinaigre, & un peu de gros poivre, 


Roties aux anchots. 


Entre Elles fe font avec des mies de pain paffées au 
mets. beurre, vous arrangez deflus une demi-douzaine 
“ d’anchois bien lavés & coupés en filets minces 

dans leur longueur , affaifonnez les rôties avec de 


l'huile , du vinaigre & du gros poivre. 
Rôties de Rognons de Venu. 


re Elles fe font en coupant des mies de pain de 

mets. même grandeur que les précédentes , & mettez 
defus une farce d'un rognon de veau cuir à la 
broche que vous hachez, avec autant de fa graïife, 
perfil, ciboule, une échalote hachée, fel, poi. 
vre , liez de quatre jaunes d'œufs & les blancs 
fouettés, mettez cette farce fumles rôties, unif- 
{ez le deflus avec un couteau trempé dans de œuf 
battu , pannez avec de la mie de pain, faites-les 
cuire fur une tourtiere avec un peu de feu deflus 
& deffous. Servez-les avec une petite fauce claire 
un peu relevée. 

“ Rôties aux épinards. 

Entre Elles fe font avec un ragoût d'épinards fini, de 
mets. bon goût & bien épais , vous y mettez enfuite 
__ deux jaunes d'œufs cruds, arrangez les épinards 
fur des mies de pain coupées comme les précé- 
dentes , uniflez avec un couteau trempé dans de 
l'œuf, pannez le deflus de mie de pain & les faites 
frire, Servez fans fauce. — HS 


/ 
BOURGFONSE.!  4ÿs 
Rôties aux haricots verds. 


he on érnt nd A © 


FERRER RER 
: Des 

Elles fe font de la même façon que celles aux Réries, 
épinards. PR 
| Roties aux concombres. sv 

Faites un ragout de concombres comme il eft Entre. 
marqué à la page 257; quandileft fini, bien mets 
lié , mettez-y trois jaunes d'œufs, dreffez-le fur 
des mies de pain , & les finiilez comme les rôties 
aux épinards. 

Rôties de toutes [ortes de viandes. 


Prenez telle viande que vous jugerez à pro- Entre. 
pos , de celle qui a été defservie dela rable , mets 
coupez-la en petits dez , pour en faire un ragoût 
bien lié ; quand il eft froid , vous y mettez deux 

jaunes d'œufs crus, dreffez votte viande fur des 
mies de pain , uniffez le deffus avec un couteau 
trempé dans de l'œuf , pañnez de mie de pain, 

- faites frire de belle couleur. Servez avec une fauce 
claire, ne 
Roties à la minime, 

Coupez des morceaux de pain de la largeur 
de deux doigts, & un peu plus longs , de l'é- 

aifseur de deux écus ; mettez-les dans une caf- 
ferole avec de l'huile pour les pafler fur un petit 
feu en les tournant de temps en temps jufqu'à 
ce qu’elles foient d'une belle couleur, vous les 
dreflez dans le plat, arrangez defsus des filets 
d'anchoiïs , vous mettez dans l'huile qui vous a 
fervi à pafser les rôties , de l’échalote, perfil , 
ciboule, une pointe d'ail, le tout haché, une 
demi-feuille de laurier, thym , bafilic en pou- 
dre, du gros poivre , un peu de vinaigre, es 
bouillir un inftant , & drefsez fur les rôties , fer- 
vez froid. 

Ufages des Epiceries. 


Revenons préfentement à ce qui regarde l'épi+ 
cerie , pour l’afsaifonnement des ragoüts. 
N 4 


-  Ufages 
des s Epi- 
ceries, 


= 
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Pour le el, tout le monde fçait ‘a il eft indife. 
penfable. | 

säLe poivre Peft un peu moins. | Si 

Le fa! pêtre fert à faire des glaces : on le mêle: 
avec deux tiers de glaces pour faire glacer less 


crêmes & liqueurs que lon] juge à propos. 


[4 


. 


: La Mufcade. «: Poivre fin 
Clous de Girofle. Fleurs de Mufcade. 
Macifs. HS Re Canneile:. x 
Gingembre. Coriandre. 


Toutes ces épices fervent à aflaifonner de tds 
goûts. comme il eft marqué dans les éndtoits où 1il 
eft befoin. 

L'on en fait auf: des épices mêlées net mettant 
de chacun, la te qui lui eft convenable. 

Sans fe DCE cette peine, l’on en trouve de: 
toutes.faites chez les Epiciers , & à jufte prix., 

Ces épices mélées font excellentes pour toutes ; 
{ortes de pâtés & entremets de viande froide. à 

Le geniévre n’eft bon que er les viandes que: 
l'on veut mettre au fel.: 

Comme pié de bœuf & petit falé , jambon. 
pour fumer, il en faut mettre trés- peu. 

Le fafran n'eft plus en ufage en cuifine , l'on: 


“s’en fert encore pour le pain Bed de campagne. É 


La moutarde {e fert a côté du bœuf à dîné, & à! 
faire des fauces-robert & rémoulade. 

Les piffaches fervent pour des crèmes » pour: 
‘des galentines & à faire quelque ragoûr purs 
LE. 

Les mandes douces € amères fervent à faire des 
bifcuits d'amandes , des macarons , des abaïiffes: 
de _maffepain jee entrent dans k. be foptes de. 
crèmes. 

Elles fervent auf à faire de l’orgeat comme il 
fera expliqué ci apres dans le Traité 4 Office, 

Le rtsa 4 rouge € blanc, citron © orange aigre, 
fervent à à relever-le gout des fauces, commeil'eit 
expliqué:-dans chaque article, où il. en eft befoin, , 


! 
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La bonne huile d'olive fert pour toutes fortes de 

falades , & dans une infinité de ragoûts qui font: Ufages 

à l'huile, pee FPS 
CErTLES 


| RE Sn he | 
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De la Pärifferie. 


FE n'entrerai point ici dans le détail général de ” De la 

toute la pâtifferie, il fuffit qu'une Cuifiniere Pätife. 
puifle fervir une table bourgeoife , & qu'elle fça: rie. 
che faire des tourtes de plufieurs façons pour en- 
trées & pour entremets en gras & en maigre & des 

 patifleries froides, 

Pour dés entremets de milieu qui fervent plu- 

/fieurs fois, l'effentiel eft de febien attacher à 
faire la pâte de la façon qu'elle fera expliquée, 

… & pour la cuifon des viandes qu’elle mettra en 
pète > de fçavoir combien il leur faudra de temps 
pour être cuites à la braife, & de ne la laiffer ja- 
Mais qu'une demi-heure de plus dans le four, 

… Autre article très-eflentiel pour les perfonnes 
qui font de la pâtifferie, c’eft de fçavoir gouver- 
ner & connoitre le four dont on fe fert. 

Pour cet effet , fi c’eft des pieces qui foient 
longues à cuire, faites chauffer le four long- 
temps, vous ne rifquez rien dele faire chauffer 
plus qu'il ne faut, pourvu que vous le laiffiez 
abatre de fa chaleur , c’eft.à-dire aprés que ke 
four eft nétoyé , fermez-en Ja porte , & foyez une 
“demi-heure avant que de rien enfournér ; par ce 
“moyen vous ne rifquerez point de brûler votre 


fpatifferie. | | 
“Pour les piéces qui ne font point longues à cui- 
re, vous aurez foin que le-four ne foit pas fi $ 


chaud ; principalement pour la patifferie de feuil- 
letage , qui cuitoit trop promptement , & n’au- 
voit pas le temps de monter, 


ns N ; 


rer 
Dela. 


Fiés. 
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De la pâte brifée pour les tourtes. 


Sur un quart de farine, mettez cinq quatte-: 
sons de bon beurre, environ une once de fel,, 
vous vous réglerez fur cette dofe pour le plus oui 
le moins que vous ferez de pâte. 

… Mettez votre farine fur une table bien propre, 
faites un trou dans le milieu pour y mettre le fel,, 
le beurre en petits morceaux , mettez-y de l'eam 


avec prudence, parce que hi vous en mettiez trOP » 


3 û A « e » ° . 
votre pâte ferait trop claire, & n'auroit point de 


: foutien, vous maniez bien le beurre avec l'eau ;, 


& petit à perit avec la farine. > | 

Quand la farine a bu toute l'eau , vous pait- 
triflez enfuite à Force de bras ; votie pâte ne fawt- 
roit être trop. épaifle , pourvu qu'elle foit biern 


_hée, & qu'il n'y ait point de grumelots dedans , 


vous aurez foin de faire cette pat: au moins deux 
heures avant que de vous en fervir pour qu'ellik 
ait Le temps de revenir. | - 

C'eft avec cette pâte que vous ferez toutes foir 
tes de tourtes pour entréé , comme viande de bou 
cherie, gibier , volaille, poiffons, 

Les Tourres que vous pouvez faire de différencee 
façons en volaille, font d'une poularde coupée 
en quatre , des petits pigeons entiers Où coupér: 
en deux , quand ils font gros , des aîlerons di 
dindons. & 

| Vous prendrez ce que vous jugerez à propeo 
que vous échauderez & le ferez bouillir un 4m 
+ant dans l’eau pour le retirer tout de fuite à l’eau 
fraîche. LE 

“Hi faudra le bien éplucher, vous prendrez votu 
tourtiere pour y mettre un morceau de pâte dec 
fus de l'épaiffeur d'un écu que vous aurez abatt 
avec un roulean , mettez deflus cette pâte la viaa 

de que vous avez préparée, avec fel, poivre, 
dans tous les vuides du bon beurre , couvrez: 
- yiande avec des bardes de lard, mettez deflus: 
viande une pareille abaifle que vous avez mis dus 


_ 


… Boureso1ïse NL. 
fous, mouillez avec de l'eau & un doroir, les 


deux endroits qui doivent fe toucher enfemble , 


& les pincez. tout autour pour qu'ils fe collent 
enfemble , faites enfuite un bord en tournant 
autour avec le pouce , prenez un œuf que vous 
battez , blanc & jaune enfemble |, & avec le 
doroir ou plume, frottez-en tout le deflus de Ia 


: Tourte. 


Faites-la cuire au four trois heures, ## quart- 
d'heure après qu'une tourte eft au four, il faut la 
fortir pour faire un trou au milieu pour laifler 
fortir la fumée qui la feroit fuir, & la remettre 
tout de fuite dans le four. k 

Quand elle eft-cuite , vous ôtez le deflus en la 
coupant tout autour proche le bord , ôtez la 
graifle qui eft dans la tourte , & les bardes de 
lard , & avec une cuiller à bouche , vous enle- 
vez ce qui eft en dedans du bord qui n'eft pas 
cuit, 

Vous avez enfuite dans une cafferole une bon- 
ne fauce toute prête & d’un bon goût que vous 
mettez dans la tourte., 

St vous avez dequoi faire un bon ragoût de ris 
de veau & champignons fini d’un bon goût que 
vous mettrez dedans , elle n’en fera que meil- 
leure ; recouvrez-la avec fon deflus, & fervez, 

Voilà la façon que vous obferverez pour toutes 
fortes de tourtes. : 
_ Pour entrée, foit en gras ou en maigre , iln'y 
aura que les viandes qui feront dedans, leur affais 
fonnement , les temps de leur cuifon , & les fau- 
ces différentes qui en feront le changement ; pour 
ce qui regarde la pâte , c'eft toujours la même 
répétition. | 


Touries de côteletres de Mouton, à La Périgord, 


î 


Prenez un carré de mouton, que vous coupez Entrée, 


par côcelettes fort courtes, ne laiflez que l'os qui 
marque la côtelette, après avoir foncé de pâte 
da tourtiere, comme il eft dit ci-devant; arran- 

Née : 
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— SEZ les-cotelettés defflus., vous prenez. autant de: 
De la moyennes truffes, après les avoir pelées vous les: 
Pérife- mettez entre les côtelettes, & afaifonnez par: 
ie deffus avec du fel fin, & un peu d'épices mélées,. 
couvrez de bardes de lard, & fur les bardes vous: 
y mettez par-tout du beurre de l’épaifleur d'un 
cu , vous finirez enfuite la tourte, comme ileft: 
dit ci-devant. HN di. = 
, Faites-la cuire au moins trois heures. | 
. Quand elle fera cuite vous y mettrez un bon, 
coulis où vous aürez mis un bon verre de vin de: 
Champagne, fi vous ne l’avez pas, que ce foit 
d’un bon vin blanc. 
, Vous pouvex encore faïre des tourtes de côte- 
lettes de mouton, fans y mettre des truffes, powr 
lors , il ne faudrä point de ‘vin blanc dans votre 
…€oulis, Fed EE ‘+; hi 
… Lestonvtes de tendrons de veau, fe font dans le 
même goût, /4 feule différence eft de faire bouil- 
lir un moment dans l’eau les tendrons, & les re- 
tirer à l’eau fraîche. Fes Su 
Quand ils font bien égouttés, mettez-les de la 
même façon dans la tourte, 


x 
- 


515: Detontes fortes de Tourtes dé Gibier, 


Entrée. "Le lapin , 1! faut le couper par membres , lui 
| cafler un peu les o$ avec le dos du couperet. 
‘Si vous voulez faire une tourte de lievre , Ôtez- 

en tous les os & n’y mettez que la chair, les os 

vous ferviront pour faire un civet pour Les do- 
meftiques. | se : À 

"La bésa]e , pour faire une tourte , vous en pre= 

nez deux que vous coupez chacune en quatre 

vous hachez le dedané ävec du lard, & vous les 
mettez au fond de Ja tourte. pe à 

Les Alouettes , il faut leur ôter les pattes , le 

.. -coù, & les vuider du dedans ; faites-en une farce 
77 comme de la Bécafle, + 1. Fi à 
2 Aprés avoir obférvé fur tous ces gibie:s de chas 
EURE particulier ; ce que je viens d’en dire , ce 


ë 4 ” 


œ'" 


». 
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qui rêfte à faire pour toutes les tourtes , fe trouve = 


à toutes égal. 


JE De la 
Vous les inettez dans la tourtiere avec un Pétifes 


154% 


bouquet de fines herbes , fel , & fines épices 

couvrez de bardes de lard & de beurre , mettez Entrées 
deffus votre abaifle de pâte pour ia finir comme 
les autres. NTI 
Quand elles font cuites & dégraiflées , mettez 
dedans une bonne fauce faite avec un bon cou- 
lis, en fervant , preflez dans [a fauce le jus de 
deux oranges : fs vous avez à la place de la fauce 
un bon ragoüt , foit de ris de veau & champi- 
gnons ; ou ragoût de truffes coupées par tran- 
- ches,, votre tourte n’en fera que meilleure & plus 
eftimée, 
Vous y mettrez toujours en fervant . le jus d'une 
otange, par rapport au gibier qui veut avoir un 
peu de piquant. ; 


Tourtes de toutes fortes de farces. 


Prenez de telle forte de viande que vous jU- Entrée; 
gerez à propos, comme tranche de bœuf du plus 
tendre , ruelle de veau, gigot de mouton, ow 
gibier & volaille ; qu'il n'y ait point de petits os 
ni de flandres, que vous aurez foin d’ôter fi 
vous en trouvez, 1l ne faut que d’une viande à la 
fois., une bonne demi-livre ou trois quarterons 
fufifent, il faut la hacher avec des couteaux à - 
hacher, & mettre avec autant de bonne graifle de 
bœuf, perfil , ciboule & champignons , le tout 
haché trés-fin, affaifonné de fel fin, un peu d’é- 
pices mêlées, G 

Quand le tout eft bien mêlé | vous y méttrez 
deux œufs entiers , & mouillez avec un bondemi- 
fetier de crême. Re 

Quand cette farce eft finie, goutez f elle eft 
affaifonnée de bon goût, foncez votre tourtiere 
d'une abaïffe de pâte , mettez cette farce deffus k 
l'épaifleur d'un pouce, vous la couvrez enfuire 
de pâte , & finiflez comme fes autres, | 
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œm——  Faites-[a cuire deux heures ; fi c’étoit du bœuf 
; De la ou du mouton , vous la laïfferez plus long 
UE temps. 

Quand elle eft cuite & bien dégraiflée, pañlez 
votre couteau fur la farce pour la couper en petits 
carreaux , & mettez deffus un bon coulis clair , & 
fervez. 

Des Tourtes maigres en Poiffons. 


Prenez tels poiffons que vous jugerez À pro= 
pos, foit anguille , brochet , faumon , tanche, 
&c. 

Aprés l'avoir écaillé & coupé par tronçons , 
foncéz une tourtiere avec la même pâte, comme 
il eft dit aux autres, metrez deffus le poiffon avec 
un bouquet de fines herbes , {el fin, fines épices , 
& couvrez tout le poiflon avec bon beurre | met- 
tez après votre abaïffe de pâte, finiffez la tourte , 
comme il eft expliqué pour les précédentes , #7e 
heure &° demie {uffit pour la cuifon d'une tourte 
de poiffon. 

Quand elles font cuites & dégraiflées comme 
les autres , vous mettez un bon ragoût maigre fait 
de cette feçon. | 

Prenez une pincée de farine que vous faites 
rouflir avec un peu de beurre ; quand le roux eft 
fair, mouillez avec un demi-fetier de vin blanc, 
du bouillon maigre ou de l'eau tiede, mettez-y 
des champignons , un bouquet de fines herbes, 
un peu de fel, faites bouillir ce ragoût une demi- 
heure & le dégraiflez ; vous avez des laitances 
de carpes que vous faites bouillir un moment 
dans l'eau, & les retirez à l’eau fraîche ;, mettez- 
les après dans ce ragoüt bouillir un demi-quart- 
d'heure, 

_ Quand il eft fini & d’un bon goûr, vous le 
mettez dans la tourte. | 

Vous pouvez encore vous fervir de différens 

“ragoûts maigres pour mettre dans ces fortes de 
tourtes, comme de érafes , moufferons, morilles ; 
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pointes d’afperges , fuivant la faifon où vous vous mme 
trouverez. De la 

Timbale, Pâriffe= 
pe Tlée . 
Pour faire toutes fortes de timbales , faites Entrées 

une pâte de cette façon , mettez fur une table un 
litron de farine ; faites un trou dans le milieu 
pour y mettre un peu d'eau , un demi - verre 
d'huile d'olive, un quarteron de fain-doux, deux 
jaunes d'œufs, un peu de fel : paitriflez cette 
pâte, qu'elle foit bien ferme, enfuite vous en 
prenez les deux tiers que vous abattez avec le 
rouleau , de l'épaifleur d’un petit écu, mettez 
cette pâte dans une petite caflerole , étendez la 
dans le fond & autour, pour qu’elle prenne bien 
la forme de la cafferole , en prenant garde de la 
percer, mettez deffus tel ragoût de viande ou de 
poiflon que vous voudrez , pourvu qu’il foit cuit, 
refroidi & courte fauce ( vous pouvez même dé- 
guifer de cette façon toutes fortes de ragoûts 
qui ont déjà été fervis) après vous abatrez auf 
la pâte que vous avez mile à part de la même 
épaifleur, couvrez-en la viande, & mouillez les 
bords pourles coller enfemble , de la même façon 
que vous feriez pour une tourte , pincez tous les 
bords pour les coller enfemble, faites cuire au 
four ou à la braife, vous enterrez la cafferole de 
cendres chaudes , & du feu fous un couvercle; 
quand la pâte de vorre rimbale fera cuite, vous 
la renverferez doucement fans - deffus - defflous , 
dans le plat que vous devez fervir , faites un trou 
dans le milieu, de façon que vous puifhiez remet- 
tre le morceau de pâte que vous aurez ôté pour 
qu'il n’y paroïffe pas , mettez dans la timbale une 
fauce telle que vous jugerez à propos , fuivant la 
viande que vous aurez mis dedans, 


De la pâte brifée pour les pâtés froids. | 
Les Cuifiniers qui auront l’adrefle de faire un 


* 
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mms pâté dfeffé de la hauteur de quatre pouces, n'au-. 


- De la font qu'à fe fervir de la même pâte des tourtes, * 
Pâtiffe-. 


rie. 


"me; la fatisfaion qu'elles en auront, c’eft de 


._ fçavoir faire. 


Obfervez la même façon pour la compofition 
du dedans ; la cuifon & jes fauces en font de mé. 


pouvoir avec les mêmes mets diverfifier le coup 
d'œil d'une table, & fe faire honneur de leur 


. Vorct la façon de faite la pâte brifée pour les 
patés froids, | 
Vous ferez plus ou moins de pâte , fuivant ce: 
que vous aurez befoin; voici [ur quoi vous vous 
réclerez, HE ; : 
Prenez un demi-boiffeau de farine, deux livres 
de beurre’, un demi-quarteron de fel, mettez cette 
farine fur la table, faites un trou dans le milieu 
pour y mettre le fel fin & beurre; vous prenez en- 
fuite de l'eau prefque bouillante que vous mettez 
fur le beurre, &le maniez avec les mains dans 
cette eau jufqu'à ce qu'il foit tout-à-fait fondu ; 


L 


. vous mêlez enfuite la farine & la paitriflez à tour 


de bras le plus promptement que vous pouvez, 
jufqu’à ce qu’elle fôit bien liée ; plus la pâte eft 
ferme , mieux elle eft faite, pourvu qu'elle foit 
bien liée ; vous laïfflez repofer cette pate pen- 


“dant trois heures avant que de vous en fervir, & 


dreffez avec tel pâté de viande que vous jugerez à 
propos. 


Façon de faire les pâtés de telle efbece de viande 
que Vous vondrex mettre en pâte. | 


Prenez ruelle de veau, gigot de mouton, per- 
drix, bécafles, filets de lievres » poulardes ,.cha- / 
pons , n'importe ; l'affaifonnement & la façon en 
font tout de même, à peu de chofe PILES 

Dans tous les pâtés marqués ci-deffus, f vous 
voulez y mettre de la ruelle de veau pour Garnir, 
elle fera bien où elle fe trouvera. Les dinnons 
défoflés garnis de veau, font encore d’excellens 
pités. 
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Les perdrix, bécaffes, chapons, poulurdes, après = 
… qu'ils font vuidés, trouffez-leur les pattes dans De la 
… le corps, & leur caffez un peu les os avec le dos du de 
… coupeéret, faites-les revenir fur de la braife, après 7 
les avoir effuyés & épluchés, lardez-les par tout 
avec du gros lard manié dans le fel fin, fines 
épices mélées, perfil & ciboule haghés. 
Vous faites la même chofe pour le veas €. 
mouton, à la réferve que vous ne les faites point 
- revenir fur de la braife, | 
: : 
Quand votre viande eft bien préparée, vous, 
coupez des bardes de lard fuffifamment pour cou- 
_vrir toute votre viande. | 
Prenez la moitié de la pâte que vous arrondif- 
fez avec les mains en la roulant fur la table, c’eft 
ce que l'on appelle mouler la pâte, vous l'abat- 
.tez enfuite avec le rouleau, jufqu’à ce qu'elle 
_foit de l'épaiffeur d’un demi-doigt, mettez cette 
_ pâte fur une feuille de papier beurré , & deffus la 
pâte votre viande bien ferrée l’une contre l’autre, 
.& l'affaifonnez de fel fin & fines épices, couvrez 
de bardes de lard , & beaucoup de beurre par 
deflus, mettez enfuite une abaïfle de pâte, pas 
aufh épaifle que celle de deflous , mouillez avec 
un doroir les deux endroits qui doivent fe toucher 
pour qu'ils fe collent tous enfemble , appuyez par 
tout les doigts pour les unir ; vous reprenez après 
le doroir que vous .trempez dans l'eau pour 
mouiller tout le deflus du pâté, relevez enfuite la 
pâte qui déborde pour la faire monter le long 
.du pâté, uniffez-la proprement fans trop appuyer, 
crainte de percer la pâte, : 
Quand il eft-bien façonné , vous faites un trou 
fur le nulieu au deffus, de la largeur du pouce ; 
faites une cheminée de pâte où vous mettrez une 
carte roulée , de crainte que le trou ne fe referme 
en cuifant, vous dorez enfuite par-tour le paté 
avec un œuf battu , blanc & jaune ; pour enjoli- 
ver lepâté, vous y mettrez des fleurs de lis faites 
avec de la même pate, & lé redorerez une fe- 
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be conde fois ; un moment avant que de le mettr: 
De la au four, vous mettrez par la cheminée du pâtéé 
ri dé deux cuillerées d'eau-de-vie, cela lui donnera un: 
bon goût fans fentir l’eau-de-vie , par le mée 

Jange des goûts qui feront enfemble. 
Faites-le cuire au four au moins quatre heures: 

vous en jugerez fuivant fa groffeur. 

-Gros Quand il fera cuit, vous le mettrez dans uu 
pue endroit frais pour le faire refroidir » & bouchere: 
pour le {à cheminée avec un morceau de pâte crue, juff 
milieu. qu'à ce que vous le ferviez. 


De la pâte appellée feuilletage, 


Prenez un litron de farine ( c'eft plus qu'ii 
n'en faut pour faire une tourte d’entremets ), met 
tez ce Jitfon de farine fur la table avec un peu dk 
fel & d'eau, ce que la farine en peut boire, paii- 
triffez un moment la farine avec l'eau, que cette 
pâte ne foit ni trop molle ni trop épaifle, laiffezz. 
la repofer deux heures avant que de vous en ferr. 
vir, vous prenez enfuite prefque autant de beurre 
que de pâte, abattez la pâte avec le rouleau , mett: 
tez le beurre dans le milieu, & donnez cinq tours: 
en été & fix en hiver : ce que l'on appelle tour , c’eff 
d’abattre la pâte avec le rouleau, jufqu’à ce qu’ellée 
foit de l’épaiffeur d’un demi doigt, en jettant dk 
tems en tems & légérement un peu de farine. 

Quand chaque tour eft fini, vous repliez lea 
pâte en trois » & recommencez chaque tour jufs 
qu'a définition. | 

Vous vous fervez de cette pâte pour faire tou-- 


+ tes fortes .de tourtes pour entremets , pour fairee 
des petits pâtés, & toutes fortes de gâteaux fenil.- 
letés, | 


Petits Patés friands. 


Vous faites d'abord des perits pâtés ordinairess 
ui fe font avec du feuillerage ; vous prenez um 
peu de ruelle de veau & autant de moëlle de bœuf 
que vous hachez bien enfemble ,, mettez-y perfk;, 


+ à - 
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eiboule & champignons, le tout haché, deux em 
œufs entiers, fel, poivre ; délayez cette farce avec "pu la” 
un demi-fetier de crème ; goûtez fi elle eft de born Pérille- 
goût, vous prenez enfuite des moules à petits ee 
tés, pour y mettre des petites abaifles de pâte de 
l'épaifleur d’un écu; mettez de cette farce fur la 
pâte, & couvrez d'une abaïfle de pâte, dorés-les 
& les faites cuire au four. 

Pendant qu'ils cuifent , vous prenez du blanc 
de volaille cuit À la broche que vous hachez très- 
fin ; mettez dans une caflerole environ As 
de bon bouiilo®, un petit bouquet de fines her- 
bes , un peu de beurre, faites réduire le bouillon 
au quart, vous Ôtez le bouquet, & mettez le blanc 
de volaille haché, & un peu de fel; faites chauffer 
fans bouillir& y metrez une liaifon de trois jau- 

nes d'œufs avec de la crême ; faites lier far le feu 
&'y mettez après un jus de citron. 

Vos petits pâtés érant retirés du four, Ôtez le 
deflus de chaque pour en ôter aprés la viande ; à 
la place de cette viande mettez-y votre ragoût 

_de blanc de poulets, une cuillerée à chaque , re- 
mettez fur chaque petit pâté fon couvercle, & 
les fervez le plus chaudement que vous pouvez. 


Gâteau d'amandes. 


Mettez fur une table un litron de farine, faites 
un trou dans le milieu pour y mettre gros comme 
Ja moitié d'un œuf de bon beurre, quatre œufs 
blancs & jaunes ,une pincée de fel, un quarteron = 
de fucre fin, fix onces d'amandes doûces pilées 
très-fin , paitriffez le tout enfemble & en formez 
un gâteau à l’ordinaire ; faites-le cuire & le glacez 

.avec du fucre & la pêle rouge. 


Entræ 
mets, 


Gateau au lard. 

Coupez trois quarterons de petit lard en petites pre. 
tranches très-minces, mettés-le dans une cafle- mets, 
role fur un petit feu pour le faire cuiré pendant 
une demi-heure , enfuite vous mertrez un litron 
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®—— & demi de farine fur la table : faites un tr 
De la dans le milieu, mettez-y le lard qui s'eft forn 
Fe. ‘. en faifant cuire le petit lard, une demi-livre: 
* beurre , peu de fel, deux œufs , Un grand vec 
d’eau, paitriffez la pate & la laiflez repofer tu 
heure, mettez toutes vos tranches de petit Eh 
dans la pâté un peu diftantes de l’une à l’aucrr 
formez votre gateau ccmme à l'ordinaire , dorvé 
le avec de l'œufbattu, & le faites cuire une bonn: 
heure dans le four ou deflous un couvercle | 
tourtiere. 


ë 
Gâteau en Loxange, 


Rite Faites une pâte de feuillerage comme celle cq 
mets. €! expliquée ci-devant » Page 306, abattéss 
avec le rouleau de l'épaiffeur d’un demi-doigr 
coupés-[a en lozange de la largeur de deux-doign 
dorez le deflus des gateaux avec de l'œuf battu 
faites cuire un bon quart d'heure au four, enfuii 
vous les glacez avec du fucre & la pêle rouge. 


Gateau de Savoie, ke 


Gros Mettez quatorze œufs dans une balance , &w 
Entre- l’autre côté autant pefant de fucre fin, ôtez le fit 
mets cre & mettez à la place de la farine la pefanter 
froid. de fept œufs , ôtez la farine pour la mettre à part 

” caffez les œufs , mettez les jaunes dans une te: 
rine & les blancs dans une autre, mettez avec Ike 
jaunes le fucre que vous avez pefé & un peu cd 
citron verd rapé, de la fleur d'orange grillée 4 
hachée , battez le tout enfemble pendant un 
demiheure : enfuite vous y mettez les blance 
d'œufs bien fouertés & la farine que vous avee 
pefée, que vous mettezen douceur en remuant 
, .mefure le bifcuit avec le fouet ; vous avez um 
cafserole de moyenne grandeur & profonde, on 
une poupetoniere que vous frottez d’abord ave 
. du beurre affiné, efluyés-la bien avec un torchon: 
& y mettez du beurre affiné pour qu'il s'étendi 
par-tout ; mettez-y votre bifcuit & le faites cuire 


- 


. BOURGEO1s=. 309 
au four d’une chaleur modérée pendant une bonne 
Jeure & demie; quand il fera cuit vous le ren- De la 
verfez doucement {ur un plat, s’il eft d'une belle Pâärife- 
-ouleur dorée vous le fervez dans fon naturel doué 
il avoit trop de couleur il faudroit le glacer avec 
ine glace blanche qui fe fait avec du fucre trés- 
in , un blanc d'œuf & le jus de la moitié d’un ci- 
ton, battez le tout enfemble dans une afliette 
le fayance. & une cuiller de bois » jufqu'à ce que 
a glace foit bien blanche, & vous vous en fer- 
€z pour couvrir tout le gâteau; ne fervez que 
juan d {a glace fera féche. ” 


Gatean à la Crême. 


Mettez fur une table un litron de farine ; faites Entre 
n trou dans le milieu pour y mettre un demi. mets, 
ètier de crême double , une bonne pincée de fel, 
aitriflez lésérement la pate, laiflés-la repofer une 
emi-heure, enfuite vous mettez une bonne demi- 
vre de-beurre-dans la pate, abattés-la cinq fois 
ommé une pâte à feuilletage, enfuite vous en 
>Emérez un gâteau ou plufieurs petits, dorés-les 
vec de l'œuf battu, & faites cuire au four : vous 
ous réclerez fur cette dofe pour faire la quantité 
€ gâteaux que vous voudrez, | \ 


4 | Gâtenn à la Royale. 

Mettez dans une cafferole une pincée de citron Entre: 
rd haché, deux onces de fucre » Un peu de fe], mets, 
0$ comme la moitié d'un œuf de beurre, un 
>n'verre d'eau ; faites bouillir un moment & 

ettez quatre ou cinq cuillerées de farine , faites 
lécher fur le fen en remuant toujours jufqu’à. 
que la pâte foit bien épaifle, & qu'elle com- 
ence 4 S'attacher à la cafserole , ôtés-la du feu 

Y mettez un œuf à la fois en remuant fort avec 
cuiller jufqu'à ce qu'il foit bien mêlé dans la 

te ;- vous continuerez d'y mettre des œufs un à 

| de cette façon jufqu’à ce que la pâte foit molle 

ns être liquide ; enfuite vous y mettrez un peu 


L 
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_— de fleur d'orange pralinée, & deux bifcuits d\' 
De la mandes ameres , le tout bien fin, dreflez les pp 
Pärife- ti:s gâteaux de la groffeur de la moitié d'un œ 
fur du papier beurré, dorez le deflus avec 

l'œuf battu ; faites cuire une demi-heure au fo 

d’une chaleur douce. : se 


Gâteau de Brioche. 


Entre. Mettez un litron de farine fur une table &x 
mets.  paitriffez avec un peu d'eau chaude & un peu pi 
de demi-once de levure de biere ; fi vous mi 
avez point vous ÿ mettrez a la place un pe 
morceau de levure de pain ; enveloppez cs Eu 
dans un linge & la mettez revenir dans un endrx 
chaud pendant un quart d’heure l'été & une her 
en hiver; enfuite vous mettrez deux litrons 
farine fur une table avec la pâte que vous aw 
fait en levain, une livre & demie de beurre , « 
œufs , un demi-verre d'eau, près d'une once 
fe] fn, paitriffez le tout enfemble avec le platuc 
mains jufqu’à trois fois, faupoudrés-la de farri 
& l'enveloppez d'une nape, pour la laiffer rèveei 
neuf ou dix heutes, coupez cette pâte fuivanit 
grofseur de vos gâteaux de brioche que vous v« 
‘lez faire, mouillés-les en les atrondiffant avec: 
mains, applatifsez un peu le deffus, dorez ax 
de l'œuf battu , faites-les cuire au four, pour: 
petites une demi-heure , & les grofles une hee 
‘& demie. Fès 
Gâteau à La viande, 


Gros La viande que vous emploierez donnera le ni 
Entre- votre gâteau, comme , gâteau de liévre, des 

| froid pin, de bœuf, &c. Ils fe font tous de mêmee 
* certe différence que le gibier fe mêle avec auit 

de viande de boucherie, Pour faire un gâteau 

| mouton, vous prénéz Un gigot, levés-en too 
: Ja chair après avoir Ôté les peaux, hachés-la 22 
un peude gtaifle de bœuf, mettez cette viai 
avec une livre de lard coupé en dez, fix jai 
d'œufs , fel fin , fines épices, un demi-vi 


ES 
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d'eau-de-vie, champignons, un peu d'échalotes , mme. 
perfil, ciboule, le tour haché , mettez des bardes De la 
de lard dans le fond d’une cafferole , & votre Pétiffes 
farce de viande deflus après l'avoir bien mélée avec /# 
tout fon aflaifonnement, faires-la cuire au four 
au moins trois heures , la cuifon faite, laiflez re- - 
froidir dans la cafferole , ôtés-la enfuire pour la 
renverfer {ur un plat, laiffez les bardes de lard qui 
font autour du gâteau, ratiffez-les légérement 
avec le couteau, & fervez fur un plat garni d'une 
ferviette, 

: Gateau de ris. 


Mettez dans une petite marmite un peu plus Entre 
d'un quarteron de ris bien lavé, faites-le crever ne. 
fur le feu avec un verre d’eau , & enfuite du bon 

lait jufqu'à ce qu’il foit bien cuit & épais, laiffez 
_le refroidir, faites une pâte avec un litron de 
farine, du fel, quatre œufs, une demi-livre de 
beurre & le ris, paitrifsez Île tout enfemble & en 
formez un gâteau , dorez-ie avec de l'œuf battu, 
& le faites cuire au four pendant une heure, ou 
deflous un couvercle de tourtiere, ayez foin de 
_beurrer,le papier que vous mettez deffous le gâteau, 


Tartelettes, 


Faites une pâte à feuillerage, comme il eft Entre: 
marqué çi-devant pige 306, abattez-la de l’épaif- metss 
feur d'un petit écu , & en coupez des petites abaif. : : 
fes avec un coupe-pâte, mettés-les far des moules + : 
à petits pâtés, & fur la pâte une petite cuillerée 
de crême de franchipane, comme celle qui eft 
marquée ci-devant , page 281, ou bien des con- 
fitures de celles que vous voudrez, pourvu que 

“ce ne foit pas de la gelée ; couvrez avec quelques 
bandes de pâte, & un bord autour de la même 
pâte, faites cuire une demi-heure au four » Slacés- 
Jes avec du fucre &la péle rouge, 
Dariolles.. 


h. Mettez fur une. table un peu plus de demi-Jitron 


Li 
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— de farine avec un quarteron de beurre , une pinx 
De la cée de fel, & un verre d’eau , paitriflez le tout en«- 
Fe Sue femble pour en faire une pate ferme, abattez cettee 
‘pâte avec le rouleau de l’épaifleur d’un demi-doigtt 
Entre- coupés-la en morceaux dela grandeur des mouless 
mets. ‘à petits pâtés, appuyez les doigts fur chaque mor-- 
ceau & les relevez fur les bords en les pinçanit 
tout autour pour faire un bord de la hauteur d'um 
doigt & de l'épaiffeur d’une piéce de vingt-quatree 
fols, mettés-les au four d’une chaleur modérée ; 
un demi-quart d'heure après mettés-y un demi-- 
_fetier de crème délayée avec deux œufs & deuxx 
cuillerées de farine, très-peu de fel, une once dec 
“+1 © fucre; quand elles feront cuites jettez du fucre fin 

"par deflus. 


a, 


Timibales de Bifcuits 

pie. Prenez fix œufs & autant pefant de fucre fin,, 
mets.  & la pefanteur de trois œufs de farine, ce quu 
- vous fournira pour faire fix timbales de la gran-- 
deur d’un bon verre chacune, qui vous feront um 
petit plat d'entremets; pour les faire vous ob 
ferverez la même façon que pour le gâteau de Sa-- 
voie que vous trouverez ci-devant, page 308, à 
cette différence qu'il ne faut qu’une demi-heures 
pour la cuifon & le four un peu plus doux. 


satire! He: Croquantes. 


*  : Mettez fur une table un demi-litron de farine 
Entre- . \ : 

mets, avec un quarteron de fucre fin, un blanc d'œuf,, 

une demi-cuillerée d’eau de fleurs d'orange, gross 

comme la moitié d’un œuf de beurre, un demi-- 

verre d'eau, une petite pincée de fef, paitriflezs 

le tout enfemble pour en faire une pate bien lièes 

8 ferme ,.abbattés-la trés-mince, & en coupez dés 

petites abaiffes que vous mettez fur des moules ài 

S petits pâtés, faites-les cuiré un quart d'heure danss 

un four très-doux; quand elles feront froides youss 

y mettrez légérement deffus de la gelée de gro- 

feille ou d’autres confitures : cette même pâte fertt 

pour faire des croquantes découpées ; à cette dif-- 

, férences 
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férence que vous y mettrez plus de blancs d'œufs mue. — 
& point d’eau. | ae la — 
: A | 
Feuillantines. Li . È 


. Faites une pâte à feuilletage commeil eft mat: Entre. 

qué ci-devant, page 306 ; abbatrés-en une abaifle  imets. 
de la grandeur d’une tourte & de l’épaiffeur d’un 

petit écu, mettés-la fur une tourtiere & de la 

crème de franchipane deflus, couvrez-la d’une 
autre abaïfle découpée & à jour, collez-les en- 

femble en appuyant {ur les bords , dorez-lés avec 

de l'œufbattu, faites cuire au four pendant une 

heure, L'on en fait de petites un peu plus grandes 

que des tartelettes de la même façon. 

Génoifes, 

Faites une pâte brifée, abbattés-la de l'épaif- Entre: 
feur d'un petit écu, & la coupez avec un coupe- 
pâte de même grandeur, mettez fur chaque mor- 
ceau une pleine cuiller à café de crême de fran- 
chipane, mouillez un peu les bords, couvrez 
avec un autre morceau de pâte comme deffous, 
collez-les bien enfemble en les pinçant tout au 
tour : faites-les frire de belle couleur, égouttez- 
les fur un linge, & glacez je deilus avec du fucre 
& la pêle rouge. | * : 0e 

| Pompelain. 4 
- Mettez dans une cafserole trois verres d'eau Entrées 


* avec une bonne pincée de fel, & gros comme l& mets 
moitié d’un œuf de beurre , faites bouillir & 
lôtez du feu pour y mecrre un bon demi.litron 
de farine, après l'avoir délayée, remettez fur le 
feu en remuant toujours jufqu'à ce que la pâte 

_foir épaiile ,.& qu'elle commence à s’attacher à la 
caflerole , ôtez la pâte pour la mettre dans une 
cafferole , vous ÿ mettrez teut de fuite un œuf à 
Ja fois & le délaierez à mefure : vous continuerez 
de mettre des œufs un à un jufqu'à ce que la pâte 
foit mollé fans être liquide ; ayez une cafferole 
ée la grandeur que vous voulez faire le poupes 
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wesmems |ain, beurrez-la en dedans avec du beurre affiné:, 
. De la mettés-y votre pâte pour faire cuireraù four unéé 
A heure & demie; enfuice vous l’ôtez de la caf 
ferole, coupez-la par le milieu en tournant lee 
couteau toùt autour pout enlèver le defsus , Ôtezz 
toute 14 pâte du dedans qui n'eft pas cuire , aÿe# 
du bon beurté chaud qué vous mettéz dans toutt 
le dedans en frottant avec des plumes ou un do: 
foit, jéttez par-tout du fucre fin, & de l’écorcée 
dé’citton hachée trés-fin, remettez le deffus dut 
poupelain fur: l'autre moitie , frottez par-toutt 
avèc du beurre & du fucre fin par deffus , glacezr 
vec la pêle rouge. 


Gäâtean à la Brie. 


Entre. Prenez. du fromage de Brie qui foit bien gras ;; 

ets... paitriflés-le avec un litron & demi de farine, troiss 

quarterons de beurre , très-peu de fel , vous mettezz 

cinq ou fix œufs pour défayer votre pâte ; quand} 

elle fera bien paitrie, vous la mouillerez pourt 

la laiffer tepofer une heure ; enfuite vous forme-- 

fez votre gateau à l'ordinaire pour le. faire cuire. 
Talmouxes. . 

Æntre- Vous mettrez dans une cafferole un poinçom 

nets, d’eau, un demi-quarteron de beurie, un peu de: 

« fel quand l'eau bout ; mettés-y deux cuillerées des 

. farifie , que vous délayez bien jufqu'à ce qué vo-- 

tre pâte pit ferme, ôtez-la de deflus le feu, & dé» 

Hiyez dedans autant d'œufs que la pâté en peutt 

boire fans être liquide, vous y mettez enfuité! 

du fromage blanc à la crême bien égoutté & fait: 

du jour , que vous délayez avec votre pâte ; vous 

ptenez enfuite des moules à petits pâtés , mertez=- 

yrune abaïffe de feuilletage , de la mème pâte quer 

éelle à petits pâtés, abatez-la bien mince ; mèt-. 

tez-la fur des moules à petits pâtés, de façoni 

qu'elle déborde en quatre coins, vous coucherez; 

déflus votre: pate à fromage de la gtofleur d'ani 

petit œuf & l'envelopperez avec les, quatre coins: 
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du feuillerage | dorez-avec de l'œufbattu, faites —« 
cuité au four à feu doux; quandelles font cuités De le 
& de belle couleur , fervez chaudement pour en- Péiffe< 
tremets. À RER 
: Meringues. | 
__ Prenez des blancs d'œufs fuivant elite Entre: 
que vous en voudrez faire ( cinq font fuffifans mets. 
pour faire un petit plat d'entreméts )} fouéttez- 
les én neige dans une terriné, quand ils font bien 
montés , ajoutez-y de l'écorce de citron rapée, 
- du fucre en poudre ,.refouettez encore un peu les 
blancs d'œufs., vous mêlez le fucre & le citron, 
vous dreflez enfuite vos meriñgues fur une feuille 
de papier blanc en faifant de petits-tas de la grof- 
feur de la moitié d'un œuf fans qu'ils fe touchent, 
mettez deflus le couvercle chaud avec un peu de 
braife par-deflus pour les faire cuire, quandellés 
font cuites & de belle couleur, ôrez-les de. def- 
fus le-papier pour ôter le. dedans de ce qui n'eft 
pas cuit, & mettez à la placeun peu de confitures, 
vous en collerez deux l’une contre l'autre, & vous 
les fervirez le plus féchement que vous pourrez. 
Toutes de toutes fortes de ‘cénfitures pour l'hiver! 
Vous prenez tèlle confiture que veus jugerez à Entres 

propos, (ce {era la confiture que vous emploierez mets 
qui donnera 2 nom à la tourte , ) foit marmelade 
d'abricots, confiture de cerife, confiture de ver 

jus , marmelade de‘pomme, &c. * 

Vous prendrez de la pâte feuilletée, cômime il 

eft dit ci-deffus, vous en mettrez dans le fond 
d'une tourtiere; mettez fur la pâte la confiture 

_ vôus déftinez pour la tourté, en y Riffènt un" 

OA d'un pétce que vous mouillerez avce der 
plumes trempées dans de‘l’eau, vous mettrez par 
_ deffus des petites bandes de ‘pâte afrangées - pat 
_défléin, qui couvrira toute la confiture | & ferek 

un bord de pâte à votre tourte} faitesila cuire au 

four; il né fauf qu'une heure au plus pour {a cui. 
ÉOHLE .1L01UE UGS 1AEiconx esl + ÉD 
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om Quand elle fera cuite , ‘vous mettrez par deffuss 
©! De la du fucre fin, & paflerez la pêle reuge par defluss 
Pärife- pour la glacer. SÉRTST Ce FSIS 09 AUS . 
Paes :>52% ; + : A 

L'on fait auffi des tourtes de la même façom 
avec plufieurs reftes de compotes qui ne fontt 
s:nT POINL,.fn.fÉtar. de-reffervir ,, pourvu qu’elles, nee 

em foient pas aigres, il ne-faudroit point s’en fervits; 
vous mêlez tous ces reftes de compotes enfembles 

Entre-.Comme une: marmelade, & vous en fervez de la: 
mets. même facon des confitures. | ages. 


Des Tourtes faites avec de la gelée, 


F 2 
Les tourtes que l’on fait avec de la gelée fontt 
différentes ; parce que la chaleur faifant fondre la 
gelée | les tourtés auroient fort mauvaife façonb; 
‘pouf léviter- cet intonvénients: » #31°b 311% 
Mettez de la pâte feuilletée dans le fond dé: 
votre tourtiere, métrez-y un bord depäte commet 
aux autres, & la mettez cuire fans autre façon. 

- Quand votre pâte eft cuite , mettez du fucre fim 
fur le bord, & là glacez avec la pêle rouge. 
.- -Aufli-tôt que la tourteeft refroidie, couvrezz 
tout le fond de la tourte jufqu’an.bord, avec.la 
gelée que vous avez envie d'y mettre, fervezs 


+ froid pour entremets. : î 
‘7 Les gelées dont vous pouvez vous fervir, fonti 
De Grofeilles, : De Coins. , ra 
De Framboifes. ., ., De Cerifes. 
De Pammes. . ét etst Lrknes 


2 


Re ,.. Gétemix fourés. FA ES 
Entre. Prenez de la pâte à feuillesage, formez. deux gà-- 
ets.  teaux égaux dela grandeur de vogreplat d'entrés 
mets, &_de l’épaifleur de deux écns, chacun, vouss 
mettez fur le premier désiconfitures, en laiffanti 
un doigt de bord que vous moutilérez avec ut 
doroir.trempé dans. l’eau , ; mettezile fecond gârs 
teau fur le premier , &,des.collez,bièn enfembles 


| avec les doigts en les maniant tout autour, apréss 
| | 


| s 0 


# 
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les avoir un peu façonnés, dorez-les avec de l'œuf 
battu, faites-les cuire au four. De le 
© Quand ils font cuits & fortant du four, paf- sc 
fez deffus un doroir trempé dans du beurre, & ci 
jetrez par-tout par-deffus de la petite nompareïlle, 
* Une autre fois, pour changer, à la place de 
nompareille, vous y mettrez du fucre fin, & la 
pêle rouge par deflus pour le glacer. ‘ 


Tourtes de confiture pour l'été. 


3 


— 


Elles fe font avec les fruits nouveaux à mefure 
que la nature nous les produir ; la façon: de les 
travailler fe trouvera ci-après dans le traité de 
l'Office, ce fera l’article des compôtes qu'il fau- 
dra fuivre, dla feule différence eft que vous ferez 
le fyrop plus court & plus fort. F 3 

Si ce font des fruits. à noyaux ou à pelures, 
vous aurez foin de les ôter. de 
Vos compotes. étant froides, vous les façon- 


nerez & fervirez dans le même gout que. celles 


d'hiver. 
GHAPITRE ‘XV. 


RTE DT De 


Des Ragoùts. 
Ragoñt de Truffes. 


Ecez des moyennes truffes & les coupez en er 
tranches , mettez-les dans une cafferole avec Da. 
? : agoët3 


un petit morceau de bon beurre, un bouquet de 
erfil , ciboule, une demi-gouffe d'ail, deux 
clous de girofle, pañlez-les fur le feu & y mettez 
une pincée de farine, mouillez avec un verre de 
bouillon & autant de vin blanc, faites cuire à 
petit feu pendant une demi-heure , dégraiflez & y 
ajoutez un peu de coulis, fel , gros poivre. 


Ragoht de Moufferons , Champignons & Morilles. 


Mettez des mouflerons dans une cafferole avec 
4e 0 ;s 


Daenesns 
Des 
Ragoûts 


_mettez-les égoutter , & enfuite vous les mertrez 


AUS L& ÉUILSINTERE. 

un morceau de beurre, un bouquet de perfil, ci 
bôule, paflez-les fur le feu, mettés-y une pincée: 
de farine & mouillez ayec un verre de bouillon ,, 
un demi-verre de vin blanc, autant de jus; faites: 
cuire une bonne heure, dégraiflez, ajoutez-y: 
un peu de coulis , fi vous en avez, & fi vous n'en: 
avez point vous y mettrez un peu plus de farine, 
en les paflant, afsaifonnez de fel, gros poivre ; 
le ragoût de champignons & de morilles fe fait: 
de même , à cette différence qu'il faut que les 
morilles foient bien lavées & battues dans plu- 
fleurs eaux pour en faire foxtirle fable. 


Ragot d'Ecrevifles, 

Aprés lés avoit fait bouillir un moment dans : 
Peau , vous épluchez les queues que vous mettez. 
dans une cafferole avec un demi-verre de bon vin 
blanc , autant de bon bouillon, & un verre de 
bon coulis , faites-les bouillir un quart:d'heure & 
fervez avec ce que vous voudrez; fi vous voulez 
les fervir avec un coulis d'écreviffes, vousiles fe- 
rez-cuire avec un peu de-bouillon & vin blanc ; 
quand il n'y aura prefque plus de fauce , vous lès 
mettrez dans un coulis d’écreviffes fait comme 
celui qui eft expliqué ci-devant, page 189. 

Ragoät de Paftaches. 

Ayez une demi-poignée de piftaches que vous 
mettez un inftant à l'eau bouillante pour en ôter 
la pedu & les jettez à mefure dans Peau fraîche , 


LE 


dans une fauce faite avéc un bon coulis, 
Ragoñt de Pafle-pierre. 

: Prenez de la paffe-pierre confite, il n'en faut. 
prendre .que les feuilles que vous faites blanchir 
un moment à l'eau bouillante pour leur ôter la 
force du vinaigre, vous les mettez enfuite après 
qu'élles font preflées pour.en faire fortir l'eau , 
dans une bonne fauce faire d'un colis lié. 


he # 
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Ragoht de Foie gras. Des 

.. Otez l’amer des foies & les laiflez entiers , fai- Ragodés 
tes-les blanchir un inftant à l’eau bouillante & les 
mettez enfuite dans une cafferole avec deux cuil- 
lerées à ragoût de coulis , un demi-verre de vin 
blanc, autant de bon bouillon , un bouquet de 
perfil , ciboule, une demi-gouffe d'ail, fel, gros 

oivre, faites-les bouillir une demi-heure, ayez 
foin de bien décraiffer. Servez avec telle viande 
que vous voudrez, ou feul pour entremets. 


Rago#t We Choux. 


Faites bouillir dans l’eau pendant une demi- 
heure la moitié d'un moyen chou , retirez-le à 
Jeau fraîche, preflez-le bien & ôtez le troghon , 
hachez un peu le chou & le mettez dans une caf- 
ferole avec un morceau de bon beurre, paflez-le 
fur le feu, mettés-y une bonne pincée de farine, 

.: mouillez avec du bouillon & du jus jufqu’à ce 
qu'il y en ait affez pour donner une couleur do- 
rée à votre ragoût , faites bouillir à petit feu juf- 

. qu'à ce que le chou foit cuit & réduit à courte 
fauce , affaifonnez de {el ,jgros poivre , un peu de 

-mufcade rapée ; fervez deflous la viande que vous 
jugerez à propos. | é 
Ragot de farce. 


Mettez dans une caflerole de l'ozeille, laitwe, 
cerfeuil, perfil, ciboule , pourpier, le tout bien ” 
lavé , haché & bien preflé , avec un bon morceau 
de beurre, ‘paflez-les fur un bon feu jufqu’à ice 
qu'il n’y ait plus d'eau, mettés-y une bonne ptn- 
cée de farine , mouillez avec du jus & du coulis, 
{el, gros poivre, faites cuire & fervez à courte 

‘ fauce; fi c'eft en maigre, après avoir mis dela 
farine, mouillez avec du bouillon maigre , faites 
bouillir jufqu’à ce que les herbes foient cuites & 
qu’il ne refte plus de fauce , mettés-y une liaifon 
de trois jaunes d'œufs délayés avec de la crême ou 
du lait, faites Jier fur le feu fans bouillir. 

O 4 
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ès | “Ragoët de Laitance, 
Ragoñts Faites blanchir un moment à l’eau bouillante: 


‘deux laitances de Carpes, & les metrez dans une: 
 cafserole avec deux cuillerées de coulis , un demi-- 
verre de vin blanc, autant de bon bouillon, uni 
bouquet de perfil , ciboule, une demi-gouffe d'ail, 
faites bouillir un quart d'heure, aflaifonnez de: 
{el, gros poivre; é» maigre mettez dans une: 
cafserole oignons en tranches, une racine, uni 
panais coupé en zeftes, un bouquet de perfil,, 
ciboule, une pointe d'ail, deux clous de girofle, 
une demi-feuille de laurier, thym, baflic ,. un: 
morceau de beurre, paflez-les fur le feu, &-y: 
mettez une pincée de farine, mouillez avec un. 
verre de vin blanc, autant de bouillon maigre, 
faites bouillir & réduire à moitié, paflez la fauce 
au tamis, ,mettés-y les laitances pour les faire 
: bouillir un quart d'heure, & avant que de fervir, 
une liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec de 
la crême ou du lait, fel, gros poivre ; faites lier 
fur le feu fans bouillir. | 


Ragont mele. | 

Mettez dans une cafserole des champignons 
coupés en quatre, des foies gras, deux ou trois 
culs d’artichaux cuits à moitié dans l’eau & coupés 
-par morceaux, un bouquet de perfil, ciboule, 
“une demi-goufle d'ail, un peu de beurte ; paflez 
le tout fur le feu, mettés-y une pincée de farine, 
“mouillez avec un demi-verre de vin blanc, un 
peu de coulis & du bouillon, faites cuire une 
demi-heure, dégraiffez, affaifonnez de fel, gros 
poivre. Si vous avez des petits œufs, vous les fai- 
tes bouillir un inftant dans l'eau, Otés-en la pe- 
tite peau & les mettez dans le ragoût, faites faire 
ün bouillon , fi vous n’en avez point de naturel & 
que vous en vouliez faire qui en approche, pre- 
nez deux jaunes d'œufs durs que vous pilez & y 
mettez avec un jaune d'œuf crud , une idée de fel 


| 
| 
À 
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fin, mettez-les fur une table farinée , roulez-les 
comme üne petite fauciile & les coupez en petits 
morceaux d’égale grandeur, roulez chaque mor- 
ceau dans vos mains avec un peu de farine pour 


les arrondir, & les mettez à mefure fur un plat 


fariné, lorfqu'ils feront tous faits, mettez-les un 


moment dans de l’eau bouillante, après qu'ils au- 
ront fait deux bouillons, retirez-les à l’eau fraîche; 
faites-les égoutter avant que de les mettre dans le 
ragoût, fi vous voulez mettre ce ragoût au blanc, 


- Ve 
. Des 
Ragoïrs 


vous n’y mettrez point de coulis, avant que de 


fervir, vous y mettrez une liaifon de trois jaunes 
d'œufs avec de la crème. | 


Ragomt de Moules. 


Elles s’accommodent en maigre, comme il eft 


expliqué Ci-devant, page 222. En gras, mettez 


dans une cafferole, quelques champignons, un 
bouquet de pérfil, ciboule, une goufle d'ail, 
deux clous de girofle , un petit morceau de beurre, 
un oignon en tranches avec une racine , paflez-les 
fur le feu jufqu'à ce qu'ils foient colorés , mettés-y 
une pincée de farine, mouillez avec un verre de 
vin blanc, de l’eau des moules, du jus, faites 


‘bouillir une bonne demi-heure, dégraiflez, ajou- 
‘tez-y un peu de coulis, fi vous n'en avez point . 


il faut un peu plus de farine & de jus, faites ré 


duire au point d’une fauce, pañlez-la au tamis, 
mettés-y les moules fans coquilles après que 
vous les aurez fait ouvrir fur le feu, un peu.de 
gros poivre & du fel fi l’eau des moules n’a point 
aflez falé la fauce., 


Ragoñt de montans de Cardons. 


Faites-les cuire comme Îles cardons d'Efpagne 


“qui font expliqués ci devant, page 252, & les 


& 


feryez de même. 
Ragoñt d'Olives. 


Prenez un demi-fetier d'olives que vous couper, 
chacune en tournant autour du noyau de façon 
O $ 


FN 
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que tonte la chair fe tienne enfemble fans être: 

Des  féparée; mertez-les à mefure dans l'eau, vous les: 

Ragoïts ferez bien <goutter pour les mettre enfuite dans: 
une bonne fauce d’un coulis de veau affaifonné de: 
bon goût. 


Ragoñt au Salpicon. 

De. Mettez dans une caflerole un ris de veau blan-. 
à chi, deux culs dartichaux aufli blanchis, des: 
champignons, le tout coupé en dés, avec un: 

_ ‘bouquet de perfil, ciboule, une demi-gouile: 
d'ail, un clou de girofle, une demi-feuille de lau-. 
rier, un peu de bafilic, un morceau de beurre, 
pañlez-les fur le feu & y mettez une bonne pincée: 
de farine , mouillez avec du jus, via blanc, uni 
æeu de bouillon, fel, gros poivre, faites cuire: 
& réduire à courte fauce ; dégraiflez avant que: 
.de fervir. Be 


Ragoht de Marens. 


Otez la premiere peau à un demi-cent de ma-. 
rons, metrez-les dans une poële percée pour les: 
zemuer fur le feu jufqu'à ce que vous puifhez: 
_Ôter la feconde ; enfuite vous les mettrez dans: 
ne cafferole avec un démi-verre de vie blanc. 
æeux cuillerées de coulis, un peu de bouillon, dai 
rfel , faites cuire & réduire à courte fauce ; ayez: 
attention qu'ils foient bien cuis &c-entiers. 


DIFFÉRENTES SAUCES: 
BOURGEOTSES 


Sauce au Mouton. 


Diff. À /SEttez dans une caflerole de léchalote Ra-. 
rentes À chée, très-peu d'ail, écrafez l'ail & lécha-- 
Sauces, Jore enfemble » & y mettez une cuillerée de bouil-- 

lon pour les délayer , vous y ajouterez enfuite: 
deux cuillerées de coulis, du fl, & poivre , faites; 
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faire un-bouillon à cette fauce, paflez-la au ta- un 


mis dans une autre caflerole ; ayant que.de la fer- Digt. 


vir, vous la ferez chauffer un moment. 
Sauce meélée. 


Prenez perfil, ciboule, anpiques ; une 
petite pointe d'ail, le tout bien haché, pañfez-la 
fur le feu avec un peu de beurre, mettés-y une 
pincée de farine, & moutllez de bon bouillon. 
Quand votre fauce eft cuite, réduite à moitié, 
mettés-y deux cornichons hachés , une laifon.de 
trois. jaunes d'œufs délayés avec du bouillon, 
faites lier votre fauce & l’aflaifonnez de bon goût, 
fervez-vous-en pour ce que vous jugerez à propos. 


Sauce appetiffante. 


Prenez de toutes fortes de petites herbes à 
fourniture de falade, de chacune fuivant fa force, 
après les avoir épluchées & lavées, mettez avec 
trois échalottes, faites bouillir le tout un petit 
moment dans un poëlon, & le retirez à l’eau 
fraiche ; après l'avoir preffé ,-il faut le piler bien 
fin dans un mortier , vous le mettez enfuite dans 
une caflerole avec une cuillerée de bouillon, & 
deux cuillerées de coulis, délayez le tout & de 
paflez au tamis dans une autre cafferole, vous 1y 
mettez du fel, gros poivre , un peu de beurre, & 
une cuillerée. de moutarde ; faites lier la fauce fans 
qu'elle bouille. 


Sauce au blanc, en gras € en maigre. . 


. Mettez dans une caflerole, fi c'eft en gras, 
du bouillon en gras, & en maigre du bouillon 


T£RLES 
Say CESe 


maigre, une bonne mie de pain, un bouquet 


arni de perfil, ciboule, ail, échalote, thym , 
see ; bañilic, clous de gitofle, un peu de.muf- 
_cade, quelques champignons entiers, un verre 
_devin blanc, fel, poivre, faites bouillir le tout 
_enfemble, & le faites réduire à moitié, vous paf- 
fez enfuite cette fauce à l'étamine pour en Citer 
un petit coulis. 
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= Quand vous êtes prêt à vous en fervir, vous! 
Difé y mettez une liaifon de trois jaunes d'œufs avec: 
Sos. de la crème , faites-la lier fur le*feu > & foyez at-- 
‘ tentif à ne la point laiffer tourner. 
Vous pouvez vous fervir de cette fauce pourt 
toutes les viandes, & poiflons que vous voudrez: 
mettre au blanc. 


Sauce au verjus, 


_ Mettez dans une cafferole deux cuillerées de 
verjus , autant de coulis, fel, gros poivre, de lé. 
chalote hachée très-fine ; que cette fauce foit fort: 
claire, faites-la chauffer & vous en fervez pour : 
des grillades. RP 3 


Sance Provençale. 


Mettez dans une cafferole deux cuillerées d’huile : 
fine, de l'échalote & champignons hachés , deux 
gouffes d’ail entieres, paflez le rout fur le feu, 
“mettés-y une pincée de farine & mouillerez enfuite : 
avec du bouillon & un verre de vin blanc, {el 3 
gros poivre , un bouquet de perfil, ciboule, faires 
bouillir cette fauce à petit feu pendant une demi- 
“heure, dégraiffez-la, & ne laiffez d'huile que ce 
qu'il faut pour qu’elle foit perlée & légere, ôtez 
le bouquet & les deux goufles d'ail , fervez avec 
ce que vous jugerez à propos. 


Sauce Robert Bourgeoile. 


Mettez dans une cafserole un peu de beurre 
avec une cuiller à bouche de farine, faites rouf- 
fir votre farine à petit feu , ‘quand ellé eft de 
belle couleur , mettés-y trois gros oignons ha- 

-chés très-fin & du beurre fufifamment pour 
« faire cuire l'oignon , nouillez :enfuite avec du 
“bôuillon, dévraifsez la fauce & la laifsez bouillir 
‘uné demi-heure, quand vous êtes pret a fervir, 
 mettés-y, fel, gros poivre, filet de vinaigre & de 
“moutarde : vous vous férvirez de cette fauce 


pour le porc frais & dindon, . #1 
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£ Sauce à la Crème. rte 


Diffés 
Mettez dans une cafflerole un peu de beurre , rentes . 
_ perfil, ciboule , échalote , le tout haché, une Sauces, 
_ gouffe d'ail entiere, paflez le tout fur le feu, 

- mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez 
avec de la crême ou du lait, faites bouillir un 
quart d'heure, pañfez la fauce au tamis dans une 
autre caflérole , quand vous êtes prêt à fervir, 
mettez-y un peu de bon beurre avec une pincée 
de perfil, blanchi & haché très-fin, fel, gros poi- 
vre, faites lier la fauce fur le feu, vous pouvez 
yous fervir de cette fauce pour toutes fortes d'en- 
trées au bianc. 


Sauce à la Marquife © piquante. 


Mettez dans une cafferole deux bonnes pincées 
-de chapelure de pain bien fines , gros cemme un 
petit écu de enr , plein une cuiller à bou- 
che d’huile fine, de Péchalote hachée , fel , gros 
poivre, du verjus fufhfamment pour éelaircir la 
fauce, faites-la chauffer pour la faire lier en la 
remuant avec une cuiller. 
+, Cette fauce peut fervir en gras & en maigre à 
toutes fortes de viandes, qui ont befoin d'une 
fauce piquante. 


Sauce au petit Maître qui fert pour toutes fortes de 
s __: volailles ou gibier. 


Mettez dans une cafferole un verrede vinblanc, 
la moitié d’un citron coupé en tranches ,’ un pen 
-de chapelure de pain très-fine, deux cuillerées à 
- bouche de bonne huile, un bouquet de perff, 
-ciboule , deux gouffes d'ail, un peu d’eftragon, 
- deux clous de girofle, un peu de bon bouillom, 
“el, gros poivre , faites bouillir le tout enfemble 
très-petit feu pendant un quaït d'heure, dé- 
- graiflez enfuité & pañlez votre fauce au tamis: 
- vous vous fervirez de certe fance pour ce que vous 
voudrez foit volaille ou gibier. 
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PP Difé Sance bachique qui peut Jervir de Jauce verte &g'* 
À PA Cm Ë . À & 


Sauces. Mettez dans une cafferole une cuillerée d’huile: 
fine, demi-fetier de bon bouillon » une chopine: 
de vin blanc, faites bouillir le tout enfemble &: 
réduire à plus de moitié » Mmettez-y enfuite de: 
l'échalote, du creffon à la noix, de l'eftragon,, 
du cerfeuil , perfil, ciboule » un peu d'ail, le: 
tout haché très-fin, fel, gros poivre, faites 

bouillir le tout enfemble uninftant, & fervez, fi 
vous avez un peu de coulis à mettre dans la fauce, 
elle n’en fera que mieux, à 
Cette fauce peut vous fervir pour une fauce 
verte piquante à telle viande que vous jugerez à 
propos. , : 


Sauce à la ravigote. 

Mettez dans une cafferole un verre d’excellent 
bouillon, une demi-cuillerée à café de vinaigre, 
el, gros poivre, gros comme une noix de bon 

, beurre manié de farine , avec deux pincées de‘ 
fourniture de falade, comme un peu d'eftragon, 
civet , cerfeuil, pimprenelle, creffon à la noix ; 
faites bouillir cette fourniture un moment dans . 
l'eau , preffez-la bien & la hachez trés-fin > mMét- 
tez-la dans ja fauce & la faites lier fur le feu pour 
la fervir fur ce que vous voudrez : fi vous mettez 
ka fourñiture fans la faire blanchir , il en faut la 
moitié moins. : 
de Sauce à l'Efpagnole, 


Elle fe fait en mettant du coulis dans une çaffe-\ 
role avec un bon verre de vin blanc , autant de 
bon bouillon, un bouquet de perfil, ciboule , 
deux goufles d'ail, deux clous de girofle , une 
demi-teuille de laurier, une pincée de coriandie, 
deux cuillerées d'huile , un oignon en tranches , 
une racine & la moitié d’un panais., faites - la 
bouillir près de deux heures à trés-petit feu ; en. 
fuite vous ia dégraiflez pour la paller au tamis 
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À fFaifonnez avecun peu de fel, gros poivre; vous 
- vous.en fervirez à ce que xous voudrez. 


Mettez dans une cafferole une chopine de 
bouillon avec un verrede vin blanc, deux tranches 
de citron la peau Ôtée , deux clous de girofle, une 

_goufle d'ail, une demi-feuille de laurier, perfil, 
£iboule, un oignon, & une racine ; faites bouillir 
une heure & démie à petit feu & réduire au point 
d’une fauce , pafléz-la au tamis, enfuite vous y 
mettrez un peu de fel, gros poivre , un jaune 
d'œuf dur haché , une pincée de perfil blanchi 
“haché très-fin, , 


Sance à l’' Allemande. 


Mettez dans une caflerole un peu decoulis avec 
autant du bouillon, une pincée de perfil blanchi, 
haché; deux foies de volailles cuits, un anchois 
& des capres,, le tout haché très-fin, gros comme 

_ Ja moîïtié d'un œuf de bon beurre , fel , gros poi- 
ivre , faites lier la fauce fur le feu | & vous en 
fervez à ce que vous jugerez à propos. 


Sance à l'Angloife. 
Hachez deux jaunes d'œufs durs, mettez-en-& 


moitié dans une cafferole avec un anchois & des- 


capres hachées , un verre de bon bouillon, peu 
de fel, gros poivre, gros comme [a moitié d'un 
œuf de beurre manié d’une pincée de farine, 
faites lier la fauce {ur le feu, dreflez la fur ce que 
“vous voudrez , & jetterez fur la viande le reftant 
du jaune d'œuf haché, Cette fauce eft bonne pour 
mafquer des entrées qui manquent, de bonne 
‘mine. | 


Sauce blanche aux Capres & Anchoss. 


2 # hr 
Mettez dans une caflerole gros comme un œuf 


de bon-beurre que vous mélez avec une pincée 
de farine, célayez avec un verre de bouillon , um 


CM 


Diffé= 


N » nt S 
Sauce à la Sultane. rentes 


Saucese 


“ançhois haché, capres fines entieres , el, gros 
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= poivre, deux ciboules entieres ; faites lier la fauce: 
Dige- fur le feu, Grez les cibeules avant que de fervir, ? 

rentes 
Sauces, 


Sauce Bourgeoile. Fan 

Faites bouillir à petit feu pendant une demi-. 

heure, un verre de vin blanc avec autant de jus, 

deux bonnes pincées de mies de pain trés-fines ,, 
gros comme une noix de beurre, deux échalotes à. 
perfil, ciboule, fel, gros poivre, en fervant un 


filet de verius, 


Sauce à la Carpe. 


Elle fe fait en mettant dans le fond d’une 
cafferole un peu de lard avec quelques tranches 
de veau & trois ou quatre tronçons de carpe, un 
oignon , deux échalotes , une racine, faites fuer 
{ur un petit feu pendant une demi-heure ; quand 
elle fera un peu attachée à ja cafferole , mouillez 
avec un verre de vin blanc, deux bonnes cuille- 
rées de coulis , autant de bouillon, faires bouil- 
lir & réduire à perit feu au point d’une fauce, 
dégraiflez & paflez au tamis, affaifonnez de fel 
& gros poivre. À 


Ya Sauce Italienne en gras € en maigre. 


| + Mettez dans une caflerole deux bonnes cuille- 
| - rées d'huile fine , des champignons hachés, avec 
un bouquet de perfil, ciboule, une demi-feuille 
| de laurier, une goufle d'ail, deux clous de girofle, 
_paflez le tour fur le feu & y mettez une pincée de 
farine , mouillez avec du vin blanc » autant de 
-bon bouillon & un peu de coulis , fe, gros poi- 
.vre , faites bouillir une demi-heure ,) dégraifiez, 
Ôtez le bouquec & fervez; fi c'eft en maigre, vous 
, y mettrez du bouillon maigre, & à la place du 
coulis, vous y mettrez un peu plus de farine, & 
deux ou trois cuillerées de jus d'oignons. 


Sauces aux petits Oeufs. 


Mettez dans une cafferole un verre de bon 
bouillon , avec un filet de vinaigre, fel, gros 
Poivre, trois jaunes d'œufs durs hachés, gros 
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-eomme la moitié d’un œuf de bon beutre manié 
‘d’une petite pincée de farine; faites lier fur le 
“feu & vous en fervez à ce que vous voudrez. 


Sauce piquante. 


Mettez dans une caflerole un morceau de 
beurre avec deux gros oignons en tranches , une 
carotte, un panais , un peu de thym , laurier, 
bafilic, deux clous de girofle, deux échalotes, une 


‘gouffe d'ail, perfil, ciboule, paflez le tout en- 


‘femble fur le feu jufqu'à ce que cela foit bien 
coloré ; enfuite vous y mettrez une bonne pincée 
-de farine ; mouillez avec du bouillon & une cuil- 
Jerée à bouche de vinaigre : futes bouillir à trés- 
‘petit feu, dégraiffez & pañlez au tamis, aflai- 
fonnez de fel, gros poivre. Servez vous de cette 
fauce pour tout ce qui a befoin d’être relevé. 


Autre Sauce piquante. 


.. Faites bouillir un demi-fetier de vin avec au- 
tant de bouillon, quand il fera réduit à moitié, 
vous y mettrez une échalote,-un peu d'ail, une 
pincée de fourniture de falade , le tout haché 
très-fin ; faites bouillir un moment & y mettez 
enfuite gros comme une noix de beutre manié 
d'une petite pincée de farine , {el, gros poivre : 
faites lier fur le feu, ; 
Sauce piquante froide, 


Pilez très-fin une bonne pincée de fourniture de 
falade, avec une demi-goufle d'ail, deux écha- 
lotes , délayez le tout ayec un peu de moutarde, 
de l’huile, un filet de vinaigre, fel, gros poivre. 


Sauce à La Reine. 


Elle fe fait en mettant dans une caflerole un 
morceau de beurre avec quelques champignons, 
un oignon, une carotte , un panais, une demi- 
goufle d'ail, perfil , ciboulé, paflez le tout fur le 
feu, & y mettez une pincée de farine , mouillez 

avec un grand verre de bouillon, & autant de vin 


+ 


Dift- 
rentes : 
Saucese 


APX 


Eten 
Dife- 

rentes 

Sauces, 
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blanc, faites bouillir une heure, dégraiffez 8 
paflez au tarnis , faites bouillir un demi-fetier des 
lait avec 8ro$ comme la moitié d’un œuf de müet 
de pain; lorfque le pain aura bu tout le lait ,, 
paflez le dans un tamis en le preflant fort avecc 
une cuiller & le mettez enfuite dans votre fauce 
avec lei & gros poivre, ; 


Autre Sauce à la Provençale, 


Hachez du perfil, ciboule, une gouffe d'ail, dess 
£hampignons , mettez le tout dans une cafferoles 
avec un peu d'huile pour Je pailer fur le feu, 
mouillez avec'un demi fetier de vir blanc, um 
peu de bouillon, fe], gros poivre, faites réduire : 
au point d'une fauce ; dégraiflez avant que dei 
fervir. 

Sance au jus d'Orange. 


Mettez dans une cafferole un demi-verre de: 
bon bouillon avec autant de jus , quelques zeftes : 
de pelure d'orange aigre, gros comme la moitié 
d'un œuf de bon beurre manié avec une petite: 

incée de farine, {el, gros poivre, faites lier fur 
fe feu & y preffez enfuite Le jus d’une orange aigre. 


Sauce rouff? aux Capres € Anchoss. 


Mettez dans une caflerole un morceau de bon 
beurre que vous délayez avec une bonne pincée 
de farine , un anchoiïs haché, fel, gros poivre , 
capres fines entieres , deux ciboules entieres , 
mouillez peu à peu avec du jus jufqu’à ce qu'il 
y en ait aflez pour donner une couleur rouffe à 
votre fauce, faites lier la fauce fur le feu; fi la 
fauce eft trop épaifle vous y mettrez un peu de 
bouillon , ôtez à ciboules avant que de fervir, 


Sauce à la Rocambole. 


Mettez dans une caflerole un demi verre de vin 
blanc , autant de bouillon, deux ou trois cuille- 
rées de coulis, fel, gros poivre, faites bouillir 
un quart d'heure & y mettez cinq ou fix xoçam- 


Doles écrafées avant que de fervir. 
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Sauce à La remoulade, 


* Mettez dans une cafferole une échalote , perfil, 
ciboule, une pointe d’ail , un anchois & des 

capres , le tout haché très-fin, fel, gros poivre, 

délires avec un peu de moutarde, dé l'huile & du 
“vinaigre, sk 

| Sance à la Poivrade. 

Mettez dans une cafferole gros comme Îa moi- 
tié d’un œuf de beurre, avec deux ou trois oig- 
- nons en tranches , carottes &-panais coupés en 
zeftes , une goufle d'ail, deux échalottes , deux 
clous de girofle, une feuille de laurier , thym, 
bañlic, pañfez le tout fur le feu jufqu’à ce qu'il 
commence à fe colorer, mettez-y une bonne 
pincée de farine, mouillez avec un verre de vin 
rouge , un verre d’eau, une cuillerée de vinaigre, 
faites bouillir une demi heure, dégraiflez , pañlez 
au tamis , metrez-y du fel, du gros poivie. Ser- 
Va Yous-en pour tout çe qui a befoin d’être 
relevé. - 


:: Façon de faire le Winaigre ronge , blanc © rozat. 


ct la quantité de vinaigre que vous vou- 
lez faire, vous prenez un vaiffeau plus ou 


a | 
Di if en 

rentes 

SAUCES 


RS + 
- Façon 
de faire 


moins grand ,-pour en faire vingt pintes ; prenez 7 Winaie 
un bat de cette grandeur; quifoit neuf ,s’:l eft gres 


de vieux bois, il faut le faire doler en dedans ; 
enfuite vous prenez une pinte du plus forc vinai- 
gre que vous faires bouillir & le mettez tout 
bouillant dans le baril que vous boucherez bien 
_axec le bondon, & le roulez en l’agitant jufqu’à 
ce qu'il foit tour-à-fait froid ; fix heures après 
vous Ôtez ce vinaigre, & mettez ce baril en place 
dans un endroit chaud : après l'avoir bondonné , 
faites-un trou dans le haut du baril au deffus du 
jable, affez grand pour mettre un grand enton- 


s 


\ 


he 


ee N ‘ré 

… Façon 
de faire 
de Vinaiï- 
pre. 
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noir , faites-y entrer par l’entonnoir deux pintes 
de bon vinaigre, huit jours après ajoutez-y une 
inte de vin proprerà faire du vinaigre; de huit 
jours en huitjours vous ÿ aiouterez une pinte de 
vin jufqu'a ce que le bâril foit à moitié plein, alors 
vous en pouvez mettre davantage, : il faut faire 
attention que le vinaigre foit toujours de Jamême 
force que le premier que vous y avez mis, parce 
que s'il toit plus foible, l'augmentation que vous 
feriez n’auroit pas la même force : votre baril 


étant plein & le vinaigre dans fa bonté, vous en 


retirez les deux tiérs que. vous mettrez dans un 


autre vaifleau; enfuite vous remettrez du vin peu 


à peu dans le baril, comme il eft dit ci-deflus, par, 
ce moyen vous avez toujours du vinaigre." 
. Le vin le plus propre à faire du vinaigre eft celui 
que l'on tire auprès de la lie, celui qui eft pouffé 
& aïgri fans avoir de fleur; lorfque le vinaigre 
n'a point aflez de couleur vous y mettez du jus 
de müre fauvage bien mur, ER ASE 

Le vinaigre blanc fe fair avec le rouge : pour le 
faire vous mettez dix pintes de vinaigre fur le feu 
&Jes faites bouillir jufqu'à ce qu'il foit réduit à 
huit ; enfuite vous le faites diftiiler dans un alam- 
bic, vous en mettez plus ou moins fuivant la 
quantité que vous en voulez faire. 

Pour faire du vinaigre roxat , faites fécher deux 
jours au foleil une once de rofes mufcades quevous 
mettrez dans une pinte de vinaigre, mettez les 
rofes & le vinaigre au foleil pendant quinze jours 
dans une bouteille bien bouchée ; celui d’eftragon, 
de fureau , d’œillet, fe fait de même; culut de 
fleuts d'orange; l’on met la feuille fans être féchées 
celui à l'ail, il faut quatre pintes de vinaigre blanc 
pour une once d'ail, douze clous de girofle & 
une mufcade coupée par morceaux. LAETTS 


Vinaigre Printanier. 


Prenez dans le printems, vers le mois de Juin, 
toutes fortes de petites herbes, comme creffon, 
eftragon , pimprenelle , cerfeuil, 
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Faites fécher ces petites herbes au foleil. : 
: Quand elles font féches , vous les mettez dans 
une cruche d'environ fix pintes , avec dix goufles 
d'ail , autant d’échalotes , fix oignons, une poi- 
gnée de graine de moutarde; vingt clous de gi- 
rofle , un demi-gros de macis, un gros de poivre 
Jong, un citron coupé én tranches avec fonécorce. 
-' Empliflezila cruche de vinaigre , après l'avoir 
bien bouchée, vous l’expoferez pendant dix jours 
à l'ardeur du foleil, 
Vous le paflerez après dans une chauffe pour le 
tirer au clair, mettez-le dans des bouteilles que 
vous bouchetez bien, & vous vous en fervirez 
après à ce que vous jugerez à propos. 


eennesEe 
Façon 
de faire, 


le Vinats 


gree 


C'eft ici que je finirai mon inftrudion dé cui- 


fine , pour pañler à une qui fera encore fort nécef- 


jaire aux Cuifinieres & aux Dames Bourgeoifes - 


qui fe font un plaifir de faire des confitures & 


des ratafats de toutes fortes ; l'on apprendra la 
façon de faire des compotes de toutes efpeces, & 
comment l’on peutmettre à profit toutes fortes 
de fruits que la Providence nous fournit : après 
avoir expliqué la façon de fervir les bonnes tables 
en toutes fortés de fruits , & des changemens que 


L J Or à 
l’on en peut faire en confitures féches, liquides, 


& liqueurs, je Snirai pour.les perfonnes de Pro- 


vinces qui ne veulent dépenter que fort peu, en 
confitures, & feront charmées de profiter dans 
l'hiver des fruits que la nature a produit pendant 
l'été. 


uso MOST KIT AU RAR Vus 


LR pe op 
“Es commencerai l'office par {a defcription des 
ÿ fruits connus pour lesmeilleurs , & fuivrai l'or: 
aie qüe:la pature-prefcrit pour nous les: fournir. 
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GSammum—  Elle Commence fes bienfaits par les früits row. 
De ges, qui font les ffaifes de jardin & celles de bois, 
BOfice: les cerifés prédiles , les cétifes hâtives les ceriL- 
fés dé Montmorency, que l'on appelle à courtes: 
queues, les cérifes tardives {fous lé nom de cé. 
fifés ) les bigarreaux , les guignes & les griotes r 
font comprifes. fi  E 
Nous avons la groféille rouge , la blanché!, Ja 
petite grofeillé rouze de Noïfi éft la meilléure : 
pour la gelée. VERSA 
Enfuite viennent les abricots, il y en à de trois: 
fottes ; fçavoir , Les abricots hâtifs | l’abricot : 
mufqué, & l’abricot ordinaire. 


. Noms de différentes [rrtes de Prunes, 


Nous avons. 


La Mirabelle dé deux Le Damas noir. 


pu fortes, la groffe & la Le Damas rouge : 
æesfortes  Pétite. Le Damas gris. 
de Pru- Le Damas de plufieurs Le gros Damas de 
mess M Téfpeces. 1: "TOUS, Lt 
Le Damas violet. Le gros Damas d'Ef 
Le Damas blanc. pagne. era 
| Les autres Prunes [ont , 
#— La Pruné de Réine La Prune virginale ; 
Des Claude. FH violette.‘ ER 
Fe Prunerochecourbon. La’ Prune fäinte Ca: 
La Prune Impératrice. therine. | 
La Prune de Perdrigon La Prune Royale. : 
violet. La Prune Dauphine. 
Le Perdrigon hâtif. La Prunemignone. 
Le Perdrigon blanc. La Prune maugeron. 
La Prune  Impérialé :L4ä Pruhe'de Monfieur, 
Noms de différentes fortes de Pêches. 
Peer cms 


Tes Comme la pêche eft fupérieure en bonté 
Pêches, aux autres fruits, il eft auffi néceffaire d'en cof- 
_… noître fes différentes efbeces. Pa 

+ L'avant péche blanche quoïque-petite ele 1e plus 


1] 
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recherchée , parce que c’eft celle qui paroît 1 


premiere, toutes les perfonnes qui veulent fervir 
de la nouveauté en veulent avoir. 


La Pêche Madeleine , 
. rouge & blanche, 
. La Pêche de Troyes, & 

Ja double de Troyes. 

La d'Alberge jaune. 

La violette hâtive & 
tardive. 

La Mignone, 

La pêche de pot, 

Le pavi rouge 

Le pavi Madeleine, 

La Pêche d'Italie, 

La Chancellerie, 


La pourprée. 


La belle-garde, 

La Pêche admirable, 

La d'Andilly. 

La nivette. 

La Pêche pavi admira- 
ble. 

La pavi Rambouillet. 

Le Royal. 

Le rouge de pompone, 

La Pêche brugnon vio- 
let. 


Poires bonnes à manger dans l'été, 


La Poire de blanquette. 
A la Reine, 

ou rouffelet prim. 
La Poire d'orange, par- 

ce qu’elle à la figure 
. d'une orange. 
Le rouflelet de Reims. 
La Royale d'été. 


Le petit mufcat. 

La Poire fans peau, 
La mirée mufquée, 

La cuifle-madame, 

Le bon chrétien d'été, 
La bergamote d'été, 


La fondante de Brefte.. 


Poirés bonnes à manger dans l'automne. 


Le beurtré gris & le 


_ béurté rouge, 
La bergamate Suiffe, 


: Le Mefhre-J eande deux 


fortes. 
La dorée & la grife. 
Le Martin-fec. 
La Bergamote de deux 


fortes, là commune: 


. &: créfanne, 
Æa Dauphine ou Frar- 


 chipane. 

Le Sucré verd. 

Le Doyenné. ? 

La Belifime d’autornne. 

La Verte longue. 

La Verte 
Suifle ou Verte lon- 
gue Panachée. 

Le Bezy la Motte, 

Le petit-oingx. 


& longue: 


À ere 


Des 


Péches, - 


Cane anses 


Des 


Poires. 
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Poires bonnes à manger dans l'hiver. 


Des 
Poires, La Louife bonne, Nes - 
| La Marquife. La Bergamote d'hiver., 
Le Saint Germain. La Bergamore de Sou-. 
La Jauloufe, Jaires. 
Léchafferie. : La Merveille d'hiver. 
Le Colmar, L'’Angélique de Bour- 
Le Satin. deau. 
Le Bezy de Chamontel La Vigoureufe. 
L'Atbrege ss. Le Franc-Réal, | 
Le bon chrétien d’hi- Le Rouflelet d'Anjou. 
Noms de differentes fortes de Pommes. 
Sacmassememens 3 
Des La Reinette, Drap d’or. 
Pommes La Reinette franche. La Pomme d’Apy. 
La Reinette d'Angle- Le Rambour franc. 
terre, . La Calvilie de deux 
…… La Reinette de Breta- fortes , la rouge & 
one. la blanche. 
‘ La Reinette blanche eff Le Fenouillet. 
la moins eflimée de La Pañle-pomme. 
toutes les Reinettes, Le Courpendu, 
La Pomme d’or ou de Le Chatigner. 
Dutems de cueillir les fruits, € comment les 
| conferver, | 
en ie; à je, 
he Les fruits d'été, tant à noyaux qu'à pepins, ne 


Fruirs en doivent être cueïllis que quand ils font dans leur 


général, entiere maturité, & fi vous attendez qu'ils le 


foient trop , ils deviennent cotonnés & molliffent 
promptement. # 
Ceux d'automne qui fe cueillent ordinairement 
daps le mois de Septembre doivent être cueillis 
avant qu'ils foient tout-a-fait dans leur maturité 
Ceux d'hiver doivent être cueillis longtems 
avant leur maturité. ASE ES Fa 
Pour connoître la maturité des fruits d'été , il 
faut les tâter doucement vers la queue, & pour 
peu que vous fentiez que le fruit obéiffe fous les 
doigts, vous le détachez légérement pour ne le 
point 


: 


/ 
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point flétrir; toutes fortes de fruits doivent être Des 
cueillis avec leurs queues , il eft très-effentiel de Fruitsen 

; : “11: . . pénérals, 
choifir un beau jour pour cueillir les fruits qui£ 
font pour garder, | 13: 

Après que les fruits font cueillis, il faut les 
porter doucement dans üne ferre hors les attein- 
tes du froid, principalement ceux d'hiver qui 
n'acquierent leur maturité que dans un tel en- 
droit, arrangez tout votre fruit {ur des planches, . 
des poires € les pommes, la queue en haut, & les 
figues fur le côté, 

Il ne faut point mettre de paille deffous le fruit, 
parce que cela ne fert fouvent qu'à donner un 
mauvais goût , & ne l'empêche point de fe 
pourrir. 

Lorfque tous les fruits font rangés fur les plan- 
ches, il faut avoir foin de les vifiter fouvent pour 
Ôter à mefure celui qui commence à fe pourrir ,, 
qui gâteroit aufli l’autre, par ce moyen vous les 
conferverez long-tems. 


Comment clarifier du facre pour faire toutes fortes 
de Confitures. 


XI] faut prendre Le blanc d’un œuf, le battre avec PRE 
Ja main & de l'eau, fuivant ce que vous voulez, +5 
mettre de fucre , faites-le bouillir en mettant de rifer Le 
tems en tems de l'eau froide jufqu'à ce que le fusre, 

. fucre foit clair, & que l'on l'ait bien écumé, 
tirez-le du feu, & le paflez dans une ferviette 
blanche ou dans un tamis, vous en ferez aprés 


tel ufage qu'il vous plaira, 


\ 


Compote de Pommes à La Portugaile. 

Prenez des Pommes de reinette ce qu'ilenfaut 
Pour garnir le compotier, ôtez-en le milieu > avec Cha 
une vuidele de fér blanc, ou avec un COUTEAU } éess - 
arrangez-les enfuite dans une tourtiere ou farun 
plat d'argent , mettez dans chaque pomme un 
petit morceau de fucre , ou bien du futre en pou 


dre, & un peu dans le fond de la tourtiere & Jes 
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sm” mettez Cuire au four, ou fous un four de campaii 


Des 


€Compo- 
LES 


gne, feu deffus & defous , fervez-les chaudes, 
avec un peu du fucre en poudre par deffus. 


Compote de Pommes blanches. 


Coupez des pommes par moitié , Ôtez-en le: 
milieu , & les arrangez dans une poële , la pelure: 
detlus, mettez-y environ un quarteron de fucre,, 
& de l’eau fufifamment pour qu’elles puiffent: 
cuire, quand elles feront cuites d’un côté vous les: 
retournerez, 

Quand elles feront cuites, & le fyrop affez: 
réduit, arrançgez-les dans un compotier le frop 
jar deffus , fervez chaud ou froid, comme vous: 
ds à propos. | 

Cosmpote blanche de Pommes. 


Coupez par la moitié fix grofles pommes de: 
reinette, Otez-en la peau & les pepins, & les jettez: 
4 d , A Te . 
à mefure dans de l’eau fraîche ; faites les cuire: 
avec un grand verre d'eau, le jus de la moitié: 
d'un citron , un morceau de fucre , Jorfque les; 

ommes font cuites dreffez-les dans je compotier,, 
faites réduire le fyrop jufqu'à ce qu’il fe colle dans: 


 YOos doigts : dreflez-le fur les pommes, 


Cormpote de Pommes, | 


Toutes les pommes qui ne font point de rei.. 
nette n'ont point tant de confiftence pour la cui. 
fon; c’eft ce qui fait qu'il ne faut point les peler,, 
vous les coupez par lamoitié, ôtez-enles pepins,, 
piquez le deffus de la peau en plufieurs endroits, 
faites-les cuire avec un verre d'eau , un peu pluss 
de demi-quarteron de fucre ; quand elles coms. 


‘ mencent à fe mettre en marmelade , dreffez-less 


dans le compotier ; faites réduire’le fyrop & les 


 werlez deflus, 
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Gompotes de Poires de Martin [ec ou de Méjjire. mu 


5 ee 
2 ER 
Jean fer, c OMpOa 


Prenez des poires entieres que vous pelez fi tes. 
vous voulez , elles fe fervent plus fouvent fans 
être pelées; Otez-en les culs & rognez les bouts 
des queues, mettez-les dans un petit pot de terre, 
il faut y mettre un petit morceau d’étain pour Les 
rendre rouges , de l’eau, un quarteron de fucre 
ou davantage, fi le pot eft grand, & qu'il y ait 
beaucoup de poires, un petit morceau de can- 
nelle, faites-les cuire devant le feu ; quand elles 
font cuites & que le fyrop n'eft point trop clair, ; 
férvez-les chaudes. is “4 


Compotes de Poires de bon Chrérien, de Doyenné 


2? 
de Vigoureufe, de faint Germain , & autres. 


Faites blanchir vos poires toutes entieres avec 
leur peau dans l’eau bouillante, quand elles fe- 
ont au tiers cuites , vous les retirerez dans l'eau 
fraîche , vous les pelerez après entieres ou par 
moitié, & les mettez à mefure dans l’eau fraiche, 
faites bouillir votre fucre dans une poële avec un 
demi-fetier d’eau, alors vous mettrez vos poires, 
dedans avec une tranche de citron pour qu'elles 
{e confervent blanches. 

Quand elles feront cuites & d’un bon fyrop , 
fervez-les chaudes ou froides » fuivant le goût du 
Maître. 


Compotes de Poires de Rouffelet 55 de Banquet, 


Elles fe font de la même façon que les précé- - 
dentes,"à la réferve qu'il faut les fervir entieres, 


Corrpote grillée de Poires. 


Prenez des poires à cuire de celles qui ne font 
pas bien mûres, mettez-les dans un bon fourneau 
bien allumé jufqu'à ce que toute la peau foit bien 
brülée , ayez foin de les retourner à mefure pour 
qu’elles grillent également jufqu’a ce que la peau 
s'enleye en les frottant dans l'eau, lorfque vous 

| Parce. 
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bn aurez Ôté la peau de cette façon , vous les coupez 


Des 


par la moitié & en ôtez les pepins, relavez-les 


Compo- encore dans plufieurs eaux, & les mettez enfuite 


£aÿ 


cuire dans un: pot avec une chopine d'eau , un 
petit morceau de cannelle, un quarteron de fucre, 
couvrez le pot & les faites cuire jufqu’à ce quel- 
les Aéchiflent beaucoup fous les doigts, Le 
réduire le fyrop & les fervez chaudes fi vous 
voulez, : 


Cempote de Poires à la bonne Femme. 


Prenez des poires à cuire que vous mettez en- 
tieres dans un pot avec un verre d'eau, un petit. 
morceau de cannelle , deux clous de girofle, un 
demi-quarteron de fucre , faites-les cuire bien 
couvertes fur un peu de cendres chaudes, à mot- 
tié de la cuifon vous y mettrez un verre de vin 
rouge; quand èlles feront bien cuites, faites ré- 
duire le fyrop, patce qu’il en faut très-peu. Servez 
chaud fur les poires. 

Compote de Verjus. 

Otez les pepins de votre verjus , & Île mettez 
dans une poËle avec un quarteron de fucre & un 
verre d’eau, faites-le bouillir à petit feu , quané 
il fera bien vert & le {yrop réduit, dreflez-le dans 
le compotier, & fervez froid. 

Compote de Cerifes. 

Coupez le bout des queues de vos cerifes ;, & 
les mettez dans une poële avec un demi-verre 
d'eau & un quarteron de fucre , mettez-les fur le 
feu, & leur faites faire deux où trois bouillons 
couverts, arrangez-les enfuite dans un compotier, 
& mettez proprement votre fyrop par deflus , & 
les fervez froides. ae 

_ Compote de Frais. 

Faites cuire un quarteron de fucre avec un 
verre d'eau jufqu’à ce que le fyrop foit bien fort ;. 
il faut avoir {oin de Le bien écumer , enfuite vous 


BOURGEOISE, sit 
avez de belles fraifes point trop müres, épluchées, 
lavées, & bien égouttées, mettez-les dans le fyrop 
& les Ôtez de deflus le feu pour les laïffer repofer 
un moment dans le fyrop ; faites leur faire un 
bouillon & les retirez promptement fi elles you- 


loient ne point refter entieres. | 
Compote de Grofeilles. - 


Faites un fyrop bien fort comme le précédent, 
enfuite vous avez une livre de belles .grofeilles , 
lâvées & égouttées ; vous y laifferez la grappe fi 
vous voulez, mettez les dans le fyrop pour leur 
faire trois grands bouillons couverts, defcendez- 
les du feu & les écumez avant que de les drefler 
dans le comporier. > 


Cormpote de Framboiles. 


-Vous faites cette compote de la même façon 
que celle de fraifes, à cette différence que vous 
ne lavez point les framboilfes. 


Compote d'Abricots à. la Portugçaile, 


Prenez la quantité que vous voudrez d'Abricots 
prefque mürs , fendez-les par la moitié & en Ôtez 
les noyaux , mettez du fucre dans le fond d’un 
plat avec un demi-verre d'eau , arrangez les abri- 
cots deflus & les mettez fur un moyen feu pour 
les faire bouillir jufqu’à ce qu'ils foient prefque 

cuits en deflous, & qu'il ne refte prefque point de 
_{yrop, apres vous les ôtez du feu, & jettez du 
fucre fin par deffus, couvrez-les avec un couvercle 
de tourtiere & du feu deffus jufqu’à ce qu’ils foient 
cuits & d’une belle couleur glacée; dreflez - les 
dans le compotier pendant qu'ils font chauds. 


Corpote d'Abricots verds € Amandes vertes. 


I] faut faire bouillir de l’eau dans une poële 
avec deux poignées de foude, quand elle aura 
bouilli deux bouillons, vous jetterez vos abricots 
ou amandes dans la poële ; quand ils auront fait 
ün bouillon,vous Les retirerez avec une écumoire, 

P 3 
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eme VOUS les frotterez bien dans vos mains pour ef 
Des Grerle duvet, & à mefure vous les jetterez dans 

Hi l'eau fraîche, & après quoi vous aurez dé l'eau 


cuire vos abricots, 


piquant’avec une épingle, fi elle entre facilement 
& que l'abricot tombe de lui-même, c'eft une 
marque qu’ils font affez cuits, vous les retirerez 
dans l’eau fraîche, vous ferez enfuite bouillir du 
facre dans votre poële, & y mettrez vos abricots 
ou amandes, faites-les bouillir doucement à pe- 
tit feu, jufqu'à ce qu'ils foient bien verds , & 
fervez, | 


abricots ni amandes, ils fe contentent de les trot- 
ter avec du fel pour faire enaller le duvet, & en- 

fuite les font blanchir & cuire comme je viens de 

dire. 


Faites blanchir vos abricots dans l’eau bouil- 
Jante, quand ils feront bien mollets, retirez-les 
avec une écumoire, & les mettez dans l’eau frai- 
che, faites bouillir un quaïteron de fucre avec 
un verre d'eau dans une poële, mettez-y vos 


les bien, & les retirez après pour les arranger dans 
un compotier, mettez votre fyrop par deffus pour 


Be les fervir froids ou chauds , comme vous voudrez, 
Compore de l'éches. 


| - Les compotes de pêches encieres ou pat moi- 
| F4 tiés, fe font de la même façon que cales d’a- 
bricots. | 
é Compote de Pêches. 

Prenez fept ou huit pêches prefque mûres, 
fendez-les par la moitié; après avoir ôté le noyau 
vous les mettrez un moment à l'eau bouillante & 
les Oterez auflirûs que vous pourrez ôter la peau, 


bouillante propre dans une autre poële pour faire : 


… Vous verrez quand ils feront affez cuits en les 


li ÿ en a qui ne font point de leffive à leurs 


Compote d'Abricots mhrs, entiers ou par moitiés. | 


abricots, faites deux ou trois bouillons , écumez- 


n 
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faites bouillir un quarteron de fucre avec un verre 
, d’eau, ayez foin de l’écumer , & enhfuite vous y 
mettrez les pêches pour les faire cuire, & ferez 
réduire le fyrop s’il éroit trop long avant que ae 
Je dreffer fur les pêches. 


Compote de Pêches grillées, 


Prenez huit ou dix pêches prefque müres que 
vous laiffez entieres , mettez-les fur un bon four- 
_ neau bien allumé; faires-en brûler toute la peau 
également en les retournant à mefure , jettez-les 
dans l’eau fraîche ; quand vous aurez ôté toute la 
peau & lavées dans plufieurs eaux, mettez-les 
cuire avec un quarteron de fucre & un verre deau, 
jufqu’à ce qu'elles fléchiffent fous les doigts, vous 
les dreflerez dans le compotier & le fyrop par 
deflus. 

Cormpote de Pêches à la Portugaife. 


Mettez fept ou huit pêches fur un plat avec du 
_fucre fin deflus & deflous , couvrez-les ayec un 
couvercle de tourtiere, & les faites cuire à petit 
feu deffus & deffous, quand elles font cuites & 
bien glacées , fervez-les chaudement, 


Compote de tranches de Péches. 


Prenez cinq ou fix belles pêches bien mûres, 
pelez-les proprement, Grez-en les noyaux & les 
coupez en tranches , pour les arranger dans le 


compotier que vous devez fervir en mettant du : 


fucre fin deffous & par deffus les pêches. 
Le 


Cormpotes de Prunes de Reine Claude , de Mira- 
belle, de Perdrigon, © autres. 


Faites bouillir de l'eau, & y jettez vos prunes 


pour les faire blanchir , quand elles feront bien’ 


mollettes fous les doigts, vous les retirerez avec 
une écumoire & les mettrez dans l'eau fraîche, 


mettez-les énfuite dans une poële avec un peu de 


fucre clarifié, ou non, fi vous n’en avez point, 
mettez-les fur un petit feu qu'elles puiflent 
LE 


344 L A CUrSINIE=RE 


mms friflonfer & devenir bien vertes , & fervez 


Des 
Compo- 
LOS T3 


froides, 
_Cornpote de Prunes à la bonne Femme. 


Faites bouillir un quart d'heure un quarteton 
de fucre avec un verre d’eau, ayez foin de lé 
cumer ; quand il fera en fyrop , mettez-y une li- 
vre de prunes prefque mûres , faites faire quelques 
bouillons jufqu'à ce que les prunes foient cuites, 
Ôtez l’écume & les dreffez dans le compotier, fi 
le firop eft trop long , faites-le réduire avant que 
de le verfer {ur les prunes, 


Compotes de toutes fortes de fruits grillés. 


I faut laifler réduire votre fyrop jufqu'à ce 
que votre fruit commence à s'attacher à la poële, 
alors il ne faut pas la quitter, il faut promener 
dedans votre compote jufqu'à ce que vous voyez 
qu'elle ait belle couleur , enfuite vous mettez une 
afliette fur votre compote quevous tenez de votre 
main gauche; & la renverferez en deflus en la 
gliflant proprement dans votre compocier, vous 
les fervez chaudes ou froides : elies font meilleu- 
res chaudes. UE 

Vous pouvez faire de ces compotes, avec celles 
qui ont déjà fervi pour faire un changement, 


Compotes de Citrons , Oranges, Bergamotes ; Limes 
Chinoiles. 


Il faut les couper par petits morceaux, & les 
faire bién cuire dans l'eau jufqu’à ce qu’ils foient 
bien mollets fou les doigts, vous les retirez avec 
une écumoire, & les mettez dans l’eau fraîche : 
vous faites enfuite un petit fyrop avec un verre 
d’eau , un quarteron de fucre, vous mettez vos 
écoffes dedans pour les faire migeoter tout dou- 
cement fur un petit feu, pendant une demi-heure, 
& fervez froid. nT 


+ 
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; | Compote de Verjus. 


Prenez uue livre de verjus., qui ne foit pas 
tout-à-fait aflez mur ; fendez chaque grain avec 
la pointe d’un-petit couteau pour ôter les pepins ; 
quand ils feront tous finis, jettez-les dans de l’eau 
prête à bouillir , lorfque le verjus. commencera à 
palir, Ôtez-le du feu & y jettez un demi-verre 
d'eau froide, laiflez-le dans la même eau jufqu’à 
ce qu'elle foit froide, pour qu'il ait le temps de 
fe reverdir ; enfuite vous mettez un poinçon d’eau 
. avec fix onces de fucre dans une poële pour le 
_ faire bouillir, & y mettez tour de fuite le verjus 
pour lui faire faire deux ou trois bouillons : ayez 
foin de l’écumer ; dreffez votre verjus dans le 
compotier , avant que de mettre le fyrop fur le 
verjus , faites-le réduire s’il eft trop clair. . 

Compote de Coings. 


.… Prenez trois gros coings, s'ils {ont petits, vous 
en prendrez davantage , mettez-les dans de l'eau 
bouillante pour les faire cuire jufqu'à ce qu'ils 
foient tendres fous les doigts ; vous les mettrez 
apres dans de l'eau froide, coupez-les en quatre, 
lorfque vous aurez ôté les cœurs & lés aurez 
pelés proprément , vous mettrez un quarteron de 
_fucre dans une poéle avec un demi-verre d’eau , 
faites bouillir & écumer, mettez y les coings pour 
rachever de les faire cuire. Servez chaudement à 
court fyrop. rat ; 
| Compote de Raifins. 
Mettez dans une poële un quarteron de fucre 
avec un demi-verre d’eau , faites bouillir jÉCir 
mer & réduire en fyrop fort, mettez dans ce fyrop 
une livre de raifin mufcat égrainé , & dont vous 
aurez fait fortir les pepins ; faites-lui faire deux 
ou trois bouillons & les dreflez dans le compo- 
tier , s’il y a de l'écume enleyez-la avec du pa- 
pier blanc, € 


Ps 


- Des 
Compcs= 


fes 
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Cormpotes d'Oranges crues. 


Coupez le delfus à fix oranges de Portugal , 
de façon que vous ‘puifliez le remettre comme f 
elles étoient entieres, enfoncez un petit couteau 
en plufieurs endroits de la chair , faites-y entrer 
au fucre fin , remettez les couvercies & les fer- 
vez ; vous pouvez encore les fervir après les avoir 
pelées:, vous les coupez par tranches & les arran- 
9ez dans un compotier avec du fucre fin deffus & 
deffous. | 
Compote de Marons. 


Faites cuire des marons dans de [a cendre de fa 
meme façon que:fi vous vouliez les fervir dans 
une fervietté ; quand iis feront pelés, mettez-les 
dans une poële avec un quarteron de fucre &um 
demi-verre d’eau , : faites-les frémir fur un petit 
feu environ un demi-quart-d'heure ; avant que de 
les fervir vous y pteflerez un petit jus de citron, 
& en fervant vous y jetterez deflus iégérement du 


 fucre fin, 


Cormpote de Grofeilles vertes. 


Prenez une livre de orofeilles vertes , fendez-. 
Îes par les côtés avec un cure-dene pour en faire 
fortir les pepins, mettez-les dans die l’eau chaude: 
fur le feu & les y laiflez jufqu’a ce qu'elles mon- 
tent deflus ; enfuite vous les defcendrez du feu &: 
y mettrez un vèrre d’eau froide , un filet de vinai-: 


gre & un peu de fel, laiffez-les dans cette eau 
tte s\ ÿ . à CR à 
 quiqu'a ce qu'elles foient froides pour qu’elles: 


aient le tems de redevenir vertes, retirez-les après 
pour les mettre dans de Feau fraiche | pendant: 
qu'elles rafraïchiflent, vous mettez une demi: 
livre de fucre dans une poële avec un verre d’eau À! 
faites-le bouillir & écumer jufqu’à ce qu’il foit: 
clair, mettez-y les grofeilles bien évouttées & les: 
faites bouillir doucement qu'ellès ne faffent que: 
frémir , enfuite vous les retirez avec une cu. 
moire pour les mettre dans le compotier; rachez. 
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vez de faire cuire le fucre jufqu'à ce aw’il ait 
ja confiftance de fyrop , mettez-le fur Les g10* 
féilles. 


Marrmelade d’ Amandes vertes €5 d’Abricots verds. 


Prenez des amandes ou des abricots verds ; elle 


fe fait de la mème façon : il faut ôter le duvet 
de la même façon qu'il eft expliqué à la page 334; 
faites;les cuire dans de l'eau jufqu'à ce qu'ils 
fotent bien tendres , retirez-les dans dé l’eau frat- 
che & les mettez écoutter ; enfuite vous les écra- 
ez pour les pafler dans un tamis, mettez cette 
marmelade fur le feu pour la faire deflécher en la 
tournant toujours jufqu'à ce qu'elle foit prête à 
s'attacher à la poële , après vous pelez cette mar- 
melade pour mettre autant pefant de fucre fur le 
feu avec un demi-fetier d’eau , faites bouillir & 
écumer, continuez de le faire bouillir jufqu’à ce 
trempant deux doigts dans de l'eau fraîche, vous 
les mettez dans le fucre & les retrempez dans 
l’eau ; que le fucre qui vous refte dans les doigts 
fe cafle net , mettez-y tout de fuite la marme- 
fade pour la délayer avec le fucre fans qu’elle 
bouille fur un feu doux, & la mettrez après dans 
les pots, APE 
Marmelade de Fraifes, 


PERMET 
Des 
Marmes ” 


ladese 


Epluchez & lavez une demi-livre de fraifes, . 
faites-les égoutter & les paflez dans un tamis pour . 


les mettre en marmelade , mettez fur le feu une 
livre de fucre avec un verre d’eau , faites-le bouil- 


Hir & bien écumer, continuez de le faire bouillir® 
e \ À > / 2 
jufqu’à ce que trempant l'écumoire dedans & la . 


fecouant, il en forte de longues étincelies, met- 
tez-y votre marmelade de iraifes pour la délayer 
avec le fucre, en la remuant toujours fur un moyen 
feu fans qu’elle bouille , & la mettrez dans les 
pots ; vous vous réglerez fur cette dofe pour la 


quantité que vous voulez faire, 
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Marmelade de Framboifes. 


Faites cuire une livre de fucre de la même façon 
que pour les fraifes ; quand il eft à fon point de 
cuifon, vous y mettez les framboifes préparées 
de cette façon : épluchez deux livres de framboi- 
fes & les paffez dans un tamis pour les mettre en 
marimelade , mettez cette marmelade fur le feu 
pour la faire deflécher jufqu’à ce qu'elle foit prête 
de s'attacher à la poële, enfuite vous la metrez 
dans le fucre & lui ferez faire quelques bouillons 
en la remuant toujours, & la mettrez aprés dans 
vos pots. à - : 
Marmelnde de Cerifes, 


Faites cuire deux livres de fucre de la même 
façon que pour la marmelade de fraifes , enfuite 
vous y mettrez quatre livre de cerifes ; après leur 
avoir Ôté les noyaux & les queues ; remuez-les 


avec le fucre , & les faites bouillir enfemble juf- : 


qu'à ce que le fyrop fe colle dans vos doigts, Otez- 
la du feu pour la mettre dans les pots. 


Marmelade de fleurs d'Orange. 


Mettez cinq quarterons de fucre dans une poêle 


avec un demi-fetier d'eau , faites-le bouillir & 
bien écumer , après vous continuez à le faire 
bouillir jufqu’à ce que trempant l'écumoire de- 
dans & la fecouant fur le fucre, vous fouflez au 
travers des trous , il en fort de petites étincelies 
de fucre ; vous y mettrez enfuite votre eur d'o- 
range préparée de cette façon : prenez une demi- 


‘livre de fleur d'orange épluchée , faites-la bouillir 


un demi-quarr-d'heure dans l'eau , defcendez 
cette eau du feu & y jettez une petite pincée 
d’alun , mettez d'autre eau fur le feu ; quand elle 
bouillira , preflez-y je jas d'un citron, mettéz-y 
votre fleur d'orange, que vous retirez avec l’écu- 
moire en la laiflant égoutter, faites-la bouillir 
dans l’eau de citron jufquà ce qu'elle foi bier 
tendre fous les doigts , après vous la mettrez une 
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demi-heute dans l'eau fraîche avec un peu de jus -—2 
de citron, enfuite vous preflerez la fleur d'orange , Des 
dans un linge pour en faire fortir l'eau, & la pilez Led 
dans un mortier pour mettre en marmelade, ; 

mettez cette marmelade dans le fucre pour les 
-délayer enfemble , en verfant le fucre plufeurs 
fois , fur un très-petit feu fans qu’elle bouille ni 
même qu'elle frémifle , dreflez dans les pots, 
jettez par-deflus un peu de fucre fin quand elle 
fera froide. 


Marmelade d'Abricots [ans façon. 


Coupez le plus mince que vous pourrez fix 
livres d'abricots point trop muürs , & les mettez à 
mefure dans un chauderon bien propre, caflez, 
les noyaux, Ôtez.en la peau & les coupez très- 
fins pour les mettre aufli avec les abricots, piiez 
quatre livres & demie de fucre pour le mettre 
avec les abricots , mettez votre chauderon {ur un 
feu clair, & remuez toujours avec une écumoire 
‘de crainte que la marmelade ne s'attache au fond ; 
lorique les abricots font avancés de cuiré , vous 
defcendez de rems en tems le chauderon pour 
écrafer les morceaux d’abricots qui ne fe mettent 
point en marmelade ; faites-la cuire jufqu’à ce 
qu'elle fe colle dans vos doigts fans trop de réfif- 
tance en prenant de cette marmelade dans les 
doigts & les appuyant l’un contre l’autre, vous. 

le mettrez enfuite dans les pots. Cette façon, 
quoique fimple , eft très-bonne. | 1 


Marmelade de Prunes. 


Ôtez les noyaux des prunes que vous voulez 
employer, prenez-en la quantité que vous juge- 
rez à propos , faites les bouillir fur le feu avec 
un peu d’eau jufqu'à ce qu’elles fe mettent en 
marmelade , paflez-les dans un tamis , & re- 
mettez fur le feu ce que vous aurez paiñlé, & le 
faites bouillir jufqu’à ce que cette marmelade foie 
prête de s'attacher à la poële ; enfuite yous la 
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= pefez & mettrez autant de fucre pefant que vous 


_ Des 
Marme- 
lades. 


avez de marmelade , mettez le fucre fur le feu 
avec un bon demi-fetier d’eau, faites-le bouillir & 
bien écumer, Vous connoîtrez quand il fera cuit, 
en trempant deux. doigts dans de l’eau fraîche : 
enfuite dans du fucre , & après dans la même 
cau , fi le fucre qui refte À vos doigts caffe net , 
alors vous y mettez votre marmelade#our ia dé- 
layer avec le fucre en les: remuant enfemble fur 
le feu feulement jufqu'à cc qu'elle frémifle, mer- 
tez-la dans les pots quand elle fera froide , jettez 
un peu de fucre fin deflus. 


Marmelade de Poires. 


Faires cuire dans de l’eau jufqu’à ce qu'elles 
foient tendres deffous les doigts, la quantité de 
poires de rouffelet que vous jJugerez à propos, 
ôtez-en la peau & n’en prenez que la chair que 
vous paffez dans un tamis, mettez-la fur le feu 


& la remuez toujours jufqu’à ce qu’elle foit prête 


de s'attacher à la poële ; enfuite vous la pelez & 
mettez autant de fucre dans une poële avec un 
demi-fetier d’eau , faites bouillir & écumer » COn- 
tinuez de faire bouillir jufqu’à ce que trempant 
l'écumoire dedans & la fecouant il s'enfeve de 
longues étincelles qui fe tiennent enfemble ; 
mettez-y la marmelade pour la délayer avec le 
fucre fur le feu; quand elle commencera à fré- 
mur, vous la mettrez dans les pots, & quand 
elle fera froide vous mettrez par-deflus un peu de 
fucre fin, | 

Marmelade de Pêches. 


Pelez des Pêches qu'elles ne foient pas trop 


_müres, aprés avoir Ôté les noyaux vous les cou 


pez En petits morceaux , enfuite vous ferez 
cette marmelade de la même fiçon que les abri- 
cots fans facon, que vous trouverez ci-devant, 
Pase 349. 
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Marmelade d'Epine-vinette ; 


Faites cuire une livre & demie de fucre de la 
même façon que pour la marmelade de poires , 
enfuite vous y mettrez de l'épine-vinete préparée 

de cette façon & ayez une livre d'épine-vinete 
toute égrainée , que vous mettez dans une cafe- 
role avec un verre d'eau & la faites bouillir juf- 
qu'à ce qu'elle foit en marmelade , paflez-la au 
tamis , & la prellez fort jufqu'à ce qu'il ne refte 
que les peaux dans le tamis, remettez fur le feu 
ce qui a paffé au travers du tamis pour je faire 
bouillir en tournant toujours, jufqu'à ce qûe ja 
marmelade foit prête de s'attacher à la poële; 
enfuite vous la mêlez avec le fucre pour les re- 
muer enfemble jufqu'à ce qu'elle foit prête à 
bouillir, & la mettrez après dans les pots. 


Marimelade de Verjius à la Bourgeoï{e. 
a 


Prenez la quantité de verjus que vous jugerez 
à propos, qui pe foit pas tout-a- fait aflez mur, 
Ôtez-en la grappe & le mettez dans de leau qui 
eft fur le feu prète à bouillir; lorfque le verjus 
commence à pair & qu’il a monté fur l'eau, jet- 
tez-y un peu d'eau fraiche & le defcendez du feu , 
couvrez qufqu'à 6e qu'il foir redevenu verd ; & 
au cas qu'il ne redevint point affez verd , vous le 
Jaiffez dans la même eau que vous faites chauf- 
fer jufqu'à ce qu'il le redevienne affez ; après 
vous l’égoutrez & Île paflez au travers d'un tamis 
en le preffant à force avec une cuiller de bois, 
pefez cette marmelade pour la mettre dans une 
poële avec autant pefant de fucre fin ; faites-les 
bouillir enfemble jufqu'à ce que trempant un 
doigt dans la marmelade, & lappuyant contre 
un autre, les deux doigts fe collent enfemble 
fans cependant beaucoup de réliftance , vous la 

rettrez dans les pots aprés qu'elle [era un peu re- 


froidie, 
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Des Marmelade de Coings. 
Marmes “1 = | ; 
lades, Prenez la quantité de coings que vous jugerez 


à propos , faites-les cuire dans l’eau jufqu’à ce 
qu'ils foient tendres, mettez-les à l'eau froide 
Jufqu'à ce qu'ils foient tout-à-fait froids , que 
vous les coupez en quatre pour en Ôter les cœurs 
& les peaux , écrafez.les & les paflez dans un 
tamis ; mettez ce que vous avez pañlé fur le feu , 
& le tournez toujours jufqu'à ce que la marme- 
lade foit épaiffe, pefez-la & mettez autant pefant 
de fucre que vous avez de marmelade , faites-le 
| cuire de la même façon que pour la marmelade de 
k poires que vous trouverez ci-devant, page 350; 
enfuite vous mettrez la marmelade avec le fucre 
pour les délayes enfemble fur le feu » & la retirez. 
-, quand elle commencera à frémir pour la mettre 
dans les pots, 


Marimelade de Pommes. 


dans de l’eau jufqu à ce qu’elies commencent à 
fléchir fous les doigts , retirez-les à l’eau fraîche 
pour leur ôter la peau, prenez-en [a chair que 
vous pañlez au travers du tamis » en là preflant 
fort, mettez ce que vous avez paflé dans une 
-poële pour la faire deflécher fur le feu , jufqu’à ce 
qu'elle foit bien épaifle, faites cuire à Ja grande 
plume autant pefant de fucre que de marmelade, 
mélez-les enfemble en les remuant avec une efpa- 
tule ou une cuiiler de bois », remettez fur le feu 
feulement pour faire chauffer en remuant tou- 
jours ; lorfqu’eile commencera à bouillir, vous! 
| l'ôtez, & la mettez dans jes Pots, quand elle eft 
un peu refroidie ; ne les couvrez que loriqu’ils 
font tout-à-faic froids. Vous trolverez [a cuifon: 
de fucre à la grande plume, à la marmejade: de 
verjus , ci-après, Le | 


Faites botillirdes pommes de reinettes entieres 
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Marmelade de Verjus. 


nn 


Des 


Mettez dans une eau prête à bouillir quatre Marme 
livres de verjus prefque mür, dont vous aurez lades. 
Ôté la grappe ; lorfqu'ils feront prêts à bouillir , 


vous les Ôtez du feu, & les couvrez pour les faire 
_reverdir , laiflez dans la même eau jufqu’à ce 


qu'elle foit froide, retirez-les pour les pafler au 
tamis & en tirer le plus de marmelade que vous 
pourrez, en les preflant fort avec une cuiller ; 
mettez cette marmelade dans une poële pour la 
faire deflécher fur le feu, jufqu’à ce qu’elle foit 
bien épaiffe , fur une livre, vous ferez cuire une 
livre de fucre à la grande plume , mettez-y la 
marmelade pour la bien délager avec le fucre , 
remettez fur le feu feulement pour faire chauffer 
en la remuant toujours jufqu’a ce qu’elle foit prè- 
te à bouillir, que vous la mettrez dans les pots, 

Le fucre à la grande plume, fe fair aprés l'avoir 
fait clarifier, comme il eft dit ci-devant , page 
337 ; vous le faites bouillir jufqu'à ce que trem- 
pant l’écumoire dans le fucre & la fecouant d’un 
revers de main, il s'éleve en l'air de groffes boules 
& de longues étincelles qui fe tiennent enfembie, 
vous Ôtez promptement le fucre du feu, 


Confiture de Marmelade d’ Abricots. 


Pelez les abricots, fi vous le jugez à propos, 


Ôtez les noÿaux ; pour livre de fruit , trois quarte- cr 


Des 


Lu 


rons de fucre que vous clarifierez , comme il éft res. 


expliqué ci-devant, page 337, enfuite faires-les 
cuire au gros boulet que vous connoîtrez en 
mettant votre écumoire dans le fucre, & en la 


retirant foufflez deffus , vous verrez voler votre. 


fucre , cela marque qu’il eft à fon point de cuifon, 
alors vous y mettrez vos abricots, & vous les ferez 
bouillir en remuant toujours avec une efpatule de 
bois , jufqu’à ce que la marmelade foit collante 
dans vos doigts, c'eft une marque que vous pod 
vez la mettre tout de fuite dans les pots. 


Des 
Confitu= 


es, 
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Confiture de Cerifes. 


Prenez des cerifes la quantité que vous en vou-: 
lez faire , ôtez-en les queues & les noyaux , ré- 
glez-vous pour les faire fur la façon des abricots, 
tant pour la cuifon que pour la dofe du fucre. 


Confiture de gelée de Grofeilles. 


Vous clarifierez votre facre, comme il eft ex- 

pliqué ci-devant , page 337, & mettez livre de 
fucre pour livre de fruit ; vous ferez cuire votre 
fucre au café, que vous connoîtrez en mettant 
votre doist mouillé dans un gobelet plein d'eaû 
que vous aurez foin de tenir de la main gauche, 
vous tremperez les doigts dans votre fucre que 
vous remettrez fur le champ dans le gobelet; & 
fi votre fucre féche dans l'eau & qu'il caffe dans 
vos doigts en le preffant, c'eft une marque qu'il eft 
tems de mettre le fruit dans votre poële , faites- 
lui faire deux bouillons couverts, retirez enfuire 
votre confiture de deflus le feu, paflez-la dans un 
tamis & la mettez tout de fuite dans les pots. 
i Quand elle fera froide , vous couvrirez vos. 
pots, vous tremperez votre premier papier dans 
de l’eau-de-vie pour que la confiture fe conferve 
mieux , c’eff ce que vous obferverez à toutes fortes 
de confitures , & ne jamais couvrir les pots que 
quand [es confitures font froides. 


Confiture de gelée de Pommes. 


Elle fe fait de même que celle de grofetiles, à 
cette différence près, qu'il faut tirer le jus de la 
pomme en {a faïfant bouiilir dans un peu d'eau , 
& vous la palletez après dans un linge blanc, 
preflez-la un peu, vous vous fervirez de ce jus 
pour mettre dans votre fucre , la cuiflon eft de 
même que celle des orofeilles ; vous connoîtrez 
quand elle fera cuite, en mettant votre écumoire 
dans votre poële que vous retirerez, & fi en la 
levant & la tenant un peu panchée , votre gelée 


BourRGEroISs=. 3<$ 
tombe en perle, cela marque qu’elle eft affez cuite, ms 


vous la mettrez tout de fuite dans les pots. Des 
Li Confitu« 
Conjiture de verjus. l'es. 


Vous Ôterez tous les pepins de votre verins , 
& mettrez pour livre de verjus une livre de fücre ; 
prenez une partie de verjus, que vous mettfez R 
dans la poële & une partie de fucre par-deffus , 
qui doit être en poudre, vous mettrez ainf votre 
verius & votre fucre lit par lit jufqu’à définition, 
alors vous mettrez votre verjus fur un petit feu 
pour le faire bouillir doucement jufqu’à ce qu'il 
devienne bien veri ; c’eft à quoi vous connoitrez 

qu'ileft dans fa parfaire cuilon , & mettrez tout 
de fuire dans les pots. 


Confitures de verjus entiers, 


Pour livre de fruit, une livre de fucre en pou- 
dre , mettez le tout dans une poële & le faites 
cuire fur un bon feu , faites-lui faire trois ou À 
‘quatre bouillons couverts, & fi votre verjusn’eft 
* pas bien verd, il faut le laiffer cuire à petit bouil- 
lon jufqu'à ce qu'il foit bien verd , & le mettez 
tout de fuite dans les pots. ; 


Confiture de gelée de Grofeilles à la Bourgeoife. 


Il faut faire clarifier votre fucre, comme il eft 
expliqué ci-devant, page 337; vous prendrez les 

- Srofeilles que vous mettrez dans la poële, & les 
ferez fondre für le feu ‘en leur faifant faire un 
bouillon ou deux, vous les mettrez enfuite égout- 
ter fur un tamis , vous mefurerez votre jus de 
grofeilles, & vous mettrez autant de pintes de 
fucre clarifié dans une autre poële bien propre que 
vous ferez cuire au café; vous connoîtrez fx 
cuifon par le moyen d’un gobelet plein d’eau que 
vous tiendrez de votre main gauche, vous mouil. 
lerez les doigts fupérieurs de votre droite que 
*vous tremperez vire dans votre fucre, &enfuite eue 


dans le gobeler, & fi le fucre qui tenoit à vos 


Le 
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; doigts féche & eft caflant, vous y mettrez votret 
, Dés jus de grofeillès, & ferez faire deux Bouillon 
” couverts, & l'écumerez bien, & mettrez enfuitet 
-? votre gelée dans vos pots, 


Confiture de gelée de Mufcat & Verqus. 


La gelée de mufcat & de verjus fe fait de lai 
même façon que celle de sroleilles à la Bourgeoi- 
fe qui font précédentes à celle-ci, vous n'avez 
qu'à vous y conformer. 

… Ratafiat de Raïlin mufcat. 


Prenez du raifin mufcat très-mûr, mettez-les 
dans une terrine pour lécrafer & en tirer le pluss 
de jusque vous pourrez, paflez-le au tamis ; mefu-- 
rez cejus pour ÿ mettre avec, autant d'eau-de-vie,, 
un quarteron de fucre par pinte, fuivant la quan-- 
tité que vous en avez, vous y mettrez à proportion: 
un peu de macis, de la canelle, & clous de GirO-- 
fle ; mettez le tout enfemble dans une cruche biem 
bouchée, pour le faïre infufer cinq ou fixjours, em: 

 Jeremuant tous les jours ; enfuite vous le pafferez: 
à la chauffe : lorfqu’il fera clair, vous le mettrez: 
dans des bouteilles bien bouchées. 


Confiture d'Abricots verds, € Amnndes vertes. 


Après que vous aurez Ôté le duvet des abricots: 
ou des amandes , comme il eft marqué ci-devant: 
pour les compotes d’abricots verds » PAge.341%, 
faites-les cuire dans de l'eau de la même facon, ju£. 
qu'à ce qu'en les piquant avec une épingle elle en-. 
tre facilement & que l'abricot tombe 4e lui-même. 

Vous faites enfuite clarifier du fucre , & mettez: 
livre de fucre pour livre de fruit, vous faites bonil-. 
Br votre fucre pendant quatre ou cinq jours de: 
fuite, foir & matin , fans votre fruit , que vous 
mettez égoutter fur un tamis , vous le remettrez 
dans une terrine , & vous jetterez votre fucre def- 
fus, il faut qu'il ne foit qu'un peu plus que tiédess 

Quand vos abricots & vos amandes feront bien 
vérds , votre confiture fera faite. 


+ 
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Confiture de Prunes. 


Prenez telles prunes que vous jugerez à pro- 
pos, comme 4e Perdrigon , de Reine Claude, de 
Mirsbelle ou d’autres fortes , faites-les blanchir ; 
quand elles feront bien mollettes fous les doigts, 
vous. les retirerez avec une écumoire, & les met- 
trez dans de l'eau fraiche, 

Vous ciarifierez cinq livres de fucre pour un 
cent de prunes, vous les mettrez dans un vafe bien 
propre une à une, pour qu'elles ne s’écrafent pas, 
& vous y mettrez votre fucre un peu plus que 
tiède, tous les jours foir & matin pendant quatre 
ou cinq jours, vous mettrez égoutter vos prunes 
fur un tamis, & vous ferez bouillir votre fucre que 
écumerez toutes les fois , & remettrez vos prunes 
dans votre vafe & votre fucre par-deffus, toujours 
un peu plus que tiéde. 

Il faut que votre Reine-Claude foit verte, & 
les autres prunes de leur couleur, | 

À la fin , fi vous voyez que votre fucre ne foit 
point aflez en fyrop à la derniere cuifon, vous le 
ferez aflez cuire en y mettant deux verres d’eau 


_pour le dégraiffer , alors vous les jetterez fur vos 


prunes tout bouillant. 
Confiture d'Abricots entiers on par moitiés. 
Les confitures d’abricots entiers ou par moitié 
fe font de la même facon que les confitures de 
. 


prunes. RARE 
Confitures de Poires de Rouffelet, - 


Les confitures de Poires de rouflelet fe font de 
la même façon que les confitures de prunes. 


Abricots à l’enu-de-vie. 


Vous commencerez par confire vos abricots de 
Ja même façon qu’il eft expliqué pour les confitu- 
res de prunes, vous les mettrez enfuite fur le feu 
avec leur fyrop, quand 1ls bouilliront , vous yjet- 
tgrez une pinte d'eau-de-vie pour en faire un bouil- 


spears 

Des 
Confitus 
res. 


CCE 
Abricoës 
à l’eaus 
de-vies 
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ou lon, & vous les rctirerez & les mettrez dans der! 
Abricors bouteilles. d 
Met 1 faut oblerver qu'il n°en faut qu'une pinte par! 
TN "cent. quand vous mettrez yotreeau-de-vie dans: 
vos abricots , il faut tirer votre poële de deilus le 
feu , parceque le feu y prendroit, alors il faudroit: 
avoir un torchon blanc , le mouiller & en cou-. 
_vrir votre poële & le feu s’éteindra, mais il faut: 
tâcher que cela n'arrive pas. | 


Rafafiat d'Abricots. 


Rata. Coupez par petits morceaux un quarteron d'a-. 
fiat d'A- bricots , cailez les noyaux pour en tirer les aman- 
éricots, des que vous pelez & concafflez , mettez-les dans 
une cruche avec les abricots, & deux pintes d’eau- 
de-vie , une demi-livre de fucre , un peu de can- 


nelle, huit clous de girofle, trés-peu de macis,bou- 
chez bien lacruche, jaiffez infufer quinze jours ou 
trois femaines , ayez foin de remuer fouvent la 
cruche , après vous le pafferez à la chauffe pour le 
mettre dans dès bouteilles que vous porterez à la 


| cave. 


e 


Poires de Rouffelet à l’esu-de-vie. 


"——— Elles fe font de 11 même façon que les abricots. 


ne à l'eau de-vie. 
ouffe- 


72 \ ds 
der, Ge. 7 Pranes à l'eau-de vie. 


. Les prunes à l'eau-de-vie de telles efpeces qu'el- 
Prunes {es foient, {e font de la même façon que les abri 
cots à l’eau-de-vie, en obfervant la même cuifon. 


Eux de Ceriles < de Grofcilles ; de Frailes s de Fram 
boifes, de Mres pour boire en Eté. 


Rue Prenez tel fruit que vous jugerez à propos pour 
de 2. faire votre eau rafraichiffante; pour une livre de 
fes, Ge, fruit vous mettrez une pinte d'eau, vous écraferez. 
votre fruit & le délayerez avec l'eau, paflez-le dans 
un linge blanc, & y mettez enfuite un peu de 
_fucre, vous le pafferez après à la chauffe ; pour 
“a votre eau foit bien claire vous la tiendrez ay 


frais jufqu'au moment que vous la fervirez, 


&A 
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Sr vons voulez en faire des glaces , vous y met- _’ÿ 
trez un peu plus de fucre , & mettrez votre eau Eaux 
dans des moules de fer blanc & la ferez prendre de ‘és 
avec de la glace & du fel, ou du falpètre. fes » &6x 
Quand elles commenceront à fe glacer, vous 
aurez foin de les remuer de tems en tems avec 
une cuiller jufqu’à ce qu'elles foient prifes , par- 


ce que les bords feroient trop glacés & le milieu 


ne le feroit pas ; quand elles font prifes comme il 


aut, vous les dreflez dans des petits gobelets ; il 
faut les boire dans le moment, | 


Ratafiat de Ce ifes. RE 


Prenez de bonnes cerifes bien mûres, ôtez-en Ratafat 
les queues & les noyaux, mettez avec un peu de de Ceri 


-framboifes, écrafez le tout enfemble , & les mer- Jés- 


tez enfuite dans une cruche bien propre & les laif- 
fez quatre ou cinq jours , vous aurez foin de re- 
muer le marc tous les jours deux ou trois fois 
pour lui faire prendre du goût & une belle cou- 
leur, alors vous prefferez bien le marc pour en 
tirer tout le jus ; 2 faut enfuite mefurer le jus & fur 
trois pintes de jus y mettre deux pintes d’eau-de- 
vie ; pour les cinq pintes de ratafñat, il faut con- 
€afler trois poignées de noyaux des mêmes ceri= 
fes , un quarteron de fucre par pinte. 

Mettez le tout infufer dans la même cruche, 
avec une poignée de coriandre, un peu de can- 
nelle, il faut le remuer tous les jours pendant fept 
ou huit jours, après quoi vous le pañerez à la 
chaufle bien clair, & vous le mettrez dans des 
bouteilles bien bouchées , & enfuite à la cave. 


Ratafiat de Fruits rouves. 


- Prenez deux livres de cerifes dont vous ôterez Rasage 
les queues & les noyaux, une livre de grofeilles, lues 
une livte de guignes noires , une livre de framboi- rouges, 


- fes , une livre de müres que vous mettez aprés fi 


vous ne les avez point dans le même-tems , écra- 


- {ez tous ces fruits enfemble pour les mettre dans 


ES 
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. = ue cruche avec leur jus &les noyaux de lamoitié 
TE des cerifes que vous aurez pilés ; laiffez cuver le 
Fi tout enfemble pendant trois Jours , & enfuite 
?” vous palferez le jus dans un tamis pour le remet-. 
tre dans la cruche avec autant d’eau-de-vie que 
vous avez de jus de fruit, un quarteron de fucre: 
par pinte de rataflat , un bâton de cannelle ; laif- 
fez infufer pendant deux mois, enfuite vous tire- 
rez le ratafiat au clair pour le mettre dans des bou- 
teilles, | 
Vin de Cerifes. 

Pour faire cinq pintes de vin de cerifes, prenez 
Vin de quinze livres de cerifes , avec deux livres de gro- 
Cerifese feilles que vous écrafez bien enfemble , pilez les 
deux tiers des noyaux que vous mêlez enfemble 2 
mettez le tout dans un baril avecun quarteron de 
fucre par pinte de jus ; il faut que le baril foit 
plein, & vous ne le couvrez qu'avec une feuille 
de vigne & du fable autour, jufqu’à ce qu'il ne 
bouille plus , & cela pendant prés de trois femai- 
nes qu'il fera à bouillir; il faut avoir foin de tenir 
toujours le baril plein , en y mettant à mefure du 
jus de cerifes ; enfuite quand il ne bouillira plus, 
vous le boucherez avec un bondon, & deux mois 
après vous le tirerez au clair pour le mettre dans 

des bouteilles, 


Recette pour faire la bonne Liqueur noîÿmée Vefperro, 
approuvée des Médecins du Roi à Montpellier. 


Recette : ; 
de Li. Prenez une bouteille de gros verre ou de grés 


queurs, Qui tienne un peu plus de deux pintes de Paris, 
mettez deux pintes de bonne eau-de-vie, ajoutez- 
yles graines qui fuivent, après que vous les aurez 
concaflées grofiérement dans un mortier; favoir, 
deux gros de graine d'angélique , une once de 
graine de coriandre , une bonne pincée de fenouil, 
autant d'anis, ajoutez-y le jus de deux citrons avec 
les zeftes des écoffes , uné livre de fucre , laiffez 
infufer le tout dans la bouteille pendant quatre 
ou cinq jours , ayez foin de remuer de tems en 

\ CES 
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tems la bouteille pour faire fondre le fucre, en- am 
fuite vous paflez |a liqueur pour la rendre plus. Recette 
élaire par le coton ou par le papier gris, & la met- de Lis 
tez dans des bouteilles que vous aurez foin de bien 24475 
boucher. 
Propriété du Vefpetro, 


Il eft bon pour les douleurs d'eftomac , indi- Pro 
geftion & vomiflement » Colique, obftru&ion, pridté du. 
point de côté & de mammmelle, maux de reins , dif- Vefpetre 
ficulté d’uriner, graveile , oppreflion de rate & de 
dégoût, tournoiement de cerveau » thumatifme , 
courte haleine ; fait mourir les verds des petitsen- \ 
fans en leur en faifant prendre une cuillerée pen- 
dant quatre ou cinq matinées, préferve du mauvais 
air en en prenant une cuillerée avant que defortir, 

& s'en frotter le nez & les tempes : cette liqueur - 
fatisfait tous ceux qui en ont ufé dans le befoin. 
Un homme d'honneur & de probité , aflure qu'é: 
tant incommodé d’un flux hépatique qui lui caufoit 
une affiétion continuelle , l'ufage de cette liqueur 

le lui fit pañler & le guérit. 


Raïafiat de noyaux © de graines. 
Eee 


Pour faire le ratafiat de noyaux, il faut prendre Des Ra< 
une livre d'amandes d’abricots , €n choifir les plus tafiats 
beaux & les meilleurs, l'on peut fe fervir des autres, 
faute des premiers. : 

… Vous les mettez infufer dans deux pintes d'eau. 
de-vie & une pinte d’eau , une livre de fucre, une 
oignée de coriandre , un peu de canelle pendant - 
fuie jours, vous le pafferez enfuite À la chauffe êc 
qu’il foit bien clair, & le mettez après dans des 
bouteilles ; fous les Ratafiats de graines & autres 
noyaux {6 font de la même façons © : 
…, Ratafat de Fleurs d'Orange, 

Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées : 
avec deux pintes d’eau-de-vie, uhe pinte d’eau, une 
livre de fucre, mettez-les infufer vingt-quatre heu- 
rés , & enfuite paflez-le à la chauffe comme les 
autres | Q 


CA 


F 


Baron 


Des Rae 


tafiats, 
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Autre Ratafiat de Fleurs d'Orange. 


Mettez dans une cruche bien bouchée, trois 
quarterons de fleurs d'orange, trois chopines 
d'eau, deux pintes d'eau-de-vie, une livre & de- 
mie de fucre , mettez cette cruche dins un chau- 
dron plein d’eau que vous faites bouillir fur le feu 

endant dix heures, enfuite vous l'ôtez du feu & 
le. laiffez refroidir dans la cruche avant que dela 
pañler au clair. 
Ratafat de Coings. 


Prenez de bons coings que vous pilerez après en 
avoir ôté les pepins & la pelure, preflez-les bien 
dans un torchon neuf, mefurez le jus que vous en 
tirerez , mettez deux pintes d'eau-de-vie fur trois 

intes de jus, & un quarteron de fucre par pinte, de 
la cannelle , de la coriandre, gingembre & macis, 
le tout modérément , vous ferez infuüfer le touten- 
femble pendant dix ou douze jours , bouchez bien 
lacruche où vous avez mis votre ratafiat pour qu'il 
ne prenne point l'évent, il faut enfuite le pañler à la 
chauffe bien clair , & le mettez dans des bouteilles 


. bien propres. 


Quand il fera bien bouché, vous le mettrez à la 


“œave: plus il fera vieux , meilleur il fera. 


_ Rarafat de Fleurs d'Orange. 


Mettez unelivrede fucre dans une poële avec un 
verre d'eau, faites bouillir & écumer , continuez de 
faire bouillir jufqu’à ce que trempant l’'écumoire 
dedans &.fouffant au travers des trous , ilen forte 
de groffes étincelles de fucre , Ôtez-le du feu, met- 
tez-yune demi-livre de feuilles de fleurs d'orange; 
faites-les bouillir deux ou trois bouillons.avecle 
facre, Ôôtez-les du Feu &.les couvrez bien ; laiffez- 
les dans le fucre cinq ou fix heures, enfuite vous 
les remertrez fur un petit feu avec üne-pinte d'éau- 
de-vie., laiffez.-les fur le feu fans tropchauffer, feu 
lement le temis qu'il faut pour que le fucre fuir, bien 
mêlé avec l'eau-de vie ; après vous pañlez votre xa- 


CR 
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t@fiat dans une ferviette,& le mettrez dans des bou- 
teilles ; vous vous réglerez fur cette dofe pour la 
quantité que vous voulez faire. Pour garder les 
fleurs d'orange qui vous ont fervi à faire votre 

_ ratafiat, après qu’elles font bien preffées, vous 
prenez une demi-livre de fucre que vous mettez 
dans une poële avec un peu d’eau , faites bouillir 
& écumer, continuez de faire bouillir jufqu’à ce 
que trempant deux doigrs dans de l'eau, les met- 
tant dans le fucre & les retrempant dans l’eau frai- 
che, que le fucre qui tient à vos doigts fe caife net; 
alors vous'y'mettrez les fleurs d'orange & lui ferez 
faire un petitbhouillon, ôtez-les du feu & les re- 
muez toujours jufqu’a ce que le fucre devienne en 
poudre & les mettez après fur un tamis, ayez foin 
de mettre quelque chofe deffous pour ne pas perdre 
le fucre qui pafle au travers; ces fleurs d'orange fe 
confervent dans un endroit fec ; elles vous fervent 
pour mettre dans des crèmes & à tout ce qui & 
befoin de fleurs d'orange hachées, 


Ratafiat d'Anis. 


Pour faire deux pintes de ratafiat d'anis, mettez 
une livre de fucre dans une poële avec un demi- 
fetier d'eau , faites-les bouillir enfemble jufqu'à ce 

ue le fucre foit bien écumé & clair, enfuite vous 
Pire bouillir un demi-fetier d'eau; mettez-y trois 
onces d’anis , Ôtez-le du feu fans qu’il bouille ;, 
laiffez-le infufer un quart-d’heure & le mettez 
dans le fucre avec trois chopines d’eau-de-vie, 
remuez le tout enfemble avant que de le mettre: 
dans une cruche , bouchez bien {a cruche & la 
mettez au foleil ; laiflez infufer le ratafiat pen 
dant trois femaines , avant que de le mettre dans 
les bouteilles vous le pafferez dans une ferviette 
ou une chauffe fi vous en avez une. | 
Ratafat de Geniévre, | 

Pour faire trois pintes de ratafiat de geniévre., 
mettez dans une cruche deux pintes d'eau-de-vié 


Qu 
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Em avec une bonne poignée de geniévre, une livre &c 
Des Ra- demie de fucre que vous faites bouillir auparavant 
tafats, avec une chopine d’eau jufqu’à ce qu’il foit bien 
écumé & clair, bouchez bien la cruche & la tenez 
dans un endroit chaudenviron ciny femaines avant 
que de le pañfer à la chauffe on dans une ferviette ; 
quand il eft bien clair voas lemettez dans des bou- 
teilles que vous’avez foin de bien boucher. Ce ra- 
tañat eft ftomacal & bon quand il eft gardé long- 
terns. : ; 
Rarafiat de Bigarades € de Citrons. 


. Vous ferez celui que vous voudrez, il fe fait de 
Ja même façon : prenez huit bigarades ou huit ci- 
trons, pelez-les légérement fans anticiper fur le 
. blanc, coupez cette pelure en petits zeftes , & les 
mettez dans une cruche avec trois chopines d’eau 
de-vie & les faites infufer enfemble trois femai- 
nes ; enfuite vous mettex une livre de fucre dans 
une poële avec un demi-fetiet d’eau , faites-les 
bouillir enfemble & bien écumer ; mettez-les dans 
Ja cruche avec de l’eau-de-vie & les laiffez encore 
infufer douxe ou quinze jours , après vous le paf- 
ferez pour les mettre dans des bouteilles : la bonté 
de ce ratafiat eft d'être gardé plufieurs années, 


Ratafiat de Noix, 


Lorfque les noix font formées vous en prenez 
une douzaine entiere , fendez-les par la moitié & 
les mettez dans une cruche avec trois chopines 

. d'eau-de-vie , bouchez bien la cruche & la tenez 
dans un endroit frais pendant fix femaines; il faut 
avoir attention de remuer de tems en temsla 
cruche , enfuite vous mettez une livre de fucre 
dans une poële avec un demi-fetier d'eau, faites 
bouillir & écumer; après que vous aurez pañlé 
l'eau-de vie dans une ferviette , vous y mettrez le 
fucre avec'un petit morceau de cannelle & une 
pincée de coriandre, laiffez encore infufer environ 
un mois & vous le tirerez au clair pour le mettre 
dans des bouteilles. SE 
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Toutes fortes de Syrops pour l’hiver, comme fraifes, 
grofeilles , framboiles © mures. CR 

Prenez deux livres de fucre pour une livre de "== 
fruit , vous ferez d’abord cuire votre fucre au _ Des 
 caflé, comme il eft expliqué pour la gelée de °>72P5* 
grofeilles, page 358 , & enfuite vous y mettez 
une livre de fruit, & d’abord qu'il aura fait un 
bouillon court, vous le retirerez du feu & le. 
mettrez égoutter fur un tamis ; quand il fera froid 
mettez-le dans des bouteilles, bouchez-les feule- 
ment avec du papier , vous en ferez de l’eau pour 
boire ou pour glacer. 

Syrop violat. 


Sur un quarteron de violettes épluchées que 
vous mettrez dans une terrine , verfez deflus un 
demi fetier d'eau bouillante , mettez quelque 
chofe de propre fur les violettes pour les tenir 
enfoncées dans l’eau , couvrez-les & les mettez 
fur de la cendre chaude pendant deux heures, en- 
fuite vous pallez les violettes au travers d'un linge 
_que vous preflez fort pour faire fortir l’eau ; cette 
quantité de violettes doit vous rendre prés d'une 
pinte : fi vous en avez une pinte, vous mettrez 
deux livres & demie de fucre dans une poële avec 
un demi-fetier d'eau; faites-le bouillir & écumer; 
continuez de le faire bouillir jufqu'à ce que trem- 
pant les doigts dans l’eau & les mettant dans le 
fucre vous les retrempez dans l’eau, que Île fucre 
qui tient à vos doigts fe cafle net; alors vous ÿ 
verfez votre eau de violettes. Ayez grand foin que 
votre fyrop ne bouille pas ; quand ils feront bien 
incorporés enfemble; mettez le fyrop dans une 
terrine, couvrez la terrine & la mettez fur une 
cendre chaude pendant trois jours, que vous en- 
tretiendrez d'une chaleur la plus égale que vous 
pourrez , fans être par trop chaud ; vous connoi. 
que le fyrop fera fait, en mettant deux doigts de- 
dans, & les retirant de l’un contre l'autre ; s’il fe 
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&— forme un fil qui ne fe rompt pas ; vous le mettrez 


. Des 
SYropss 


‘dans les bouteilles. 
Syrop de Cerifes. 


Prenez deux livres de belles cerifes bien mûres 
& bien faines , Ôtez les queues & les noyaux, & 
les mettez fur le feu avec un grand verre d'eau, 
faites-les bouillir huit ou dix bouillons & les 
paflez au tamis, mettez deux livres de fucre fur le 
feu avecun verre d’eau, faites-le bouillir & bien - 
écumer, continuez de le faire bouillir jufqu'a ce 
que trempant l'écumoire dedans & la fecouant fur 
Je fucre, & foufflant après au travers des trous il 
en forte des étincelles de fucre: vous y mettrez 
tout de fuite le jus de cerifes, faites-les bouillir 
enfemble, jufqu’à ce qu’elles aient pris enfemble 
Ja confiftence d’un fyrop fort. 


Syrop d’Abricots. 


Suivant le temps que vous voulez garder Îles 
fyrops , il faut mettre plus ou moins de fucre. 
Pour un fyrop d’abricots que vous. voulez garder 
d'une faifon à l'autre , il faut deux livres de fucre 
pour une livre de fruit, pour cet effet, prenez une 
livre d’abricots bien muürs, ôtez-en les noyaux, 
après avoir pelé lamande, vous la coupez par 
morceaux, coupez auffi les abricots en petits mor- 
ceaux , mettez deux livres de fucre dans une poële 
avec un verre d'eau & le faites cuire comme le 
précédent fyrop de cerifes , mettez-y les abricots 
avec les noyaux , faites-les cuire enfemble à mo- 
yen feu, jufqu’à ce que prenant du fyrop avec un 
doigt que vous touchez contre un autre, il fe 
forme un fil en les ouvrant qui fe foutienneun peu 
fans fe rompre; alors vous le pañlez dans un tamis. 
Vous pouvez encore faire votre fyrop de cette fa. 
çon : aprés avoir coupé les abricots & les noyaux 
comme il a été dit, mettez-les fur le feu avec un 
verre d’eau , faites-les bouillir jufqu'à ce qu'ils 
foient en marmelade, palez-les dans un tamis 


ns / 
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pour en pafler tout le jus en lexprimant fort., mm 


laiflez-le repofer & le paflez dans une ferviette ; 


Des 


vous metrez enfuite ce jus dans le fucre pour les Syropsa 


faire bouillir jufqu'à la confiftence d’un fyrop fort, 
en faifant le même eflaiqu’à la façon précédénte. 


Syrop de Mares. 


Prenez deux cens de belles müres bien noires, 
mettez-les fur le feu avec un grand verre d’eau, 
faites-leur faire cinq ou fix bouillons jufqu’à ce 
qu'elles aient rendu tout leur fus & les paflez dans 
un tamis , laiflez-le repofer & le repaflez une fe- 
conde fois dans un tamis plus ferré, prenez deux 
livres de fucre que vous mettez fur le feu avec un 
demi-fetier d’eau, faites-le bouillir & écumet, 
continuez de le faire bouillir jufqu’à ce que trem- 
pant deux doigts dans de l'eau & les mettant dans 
le fucre , vous les retrempez dans l’eau fraiche, 
que le fucre qui vous refte dans les doigts fe cafle 

net, mettez-y votre eau de müres, faites chauffer 
jufqu’à ce qu’elle foit incorporée avec le fucre ; 
ayez attention qu'elle ne bouille point, vous le 
mettrez après dans une terrine bien couverte pour 


le mettre {ur lacendre chaude pendant troisjours, 


& l’entretiendrez d'une chaleur égale le plus que 
veus pourrez fans être brülant, vous connoîtrez 

qu'il eft à fon point, lorfqu’en prenant du fyrop 

avec un doigt & l'appuyant contre l'autre, & les 
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe 
rompt pas aifément; vous le mertrez dans des 
bouteilles, & ne les boucherez que quand il fera 
tout-a=fait froid. 


Syrop de Vérjus. 


Prenez deux livres de caffonade que vous met- 
trez fur le feu avec un demi-fetier d’eau , faites 
- bouillir & écumer : continuez de la faire bouillix 
jufqu'à ce que erempant l'écumoire dans la caflo- 


pade la fecouant deflus, vous foufflez au travers « 


des trous , il en doit fortir du fucre qui s'envoie 
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f=—— comme des étincelles , mettez-y du verjus préparé 


de cette façon : Prenez deux livres de verjus bien 


Syrops. verd & gros, Ôtez-en les grappes & les pilez , ex-. 


primez-en le jus en le paffant dans un tamis ferré, 
Jaiflez-le repofer & le tirez au clair, mettez-le 
dans la caflonade pour les faire bouillir enfemble 
jufqu'à ce qu'ils foient réduits en fyrop fort, ce 
que vous connoîtrez quan il fe formera un fil 
dans vos doigts comme le précédent. 


Syrop de Coings. 


Prenez une douzaine de coings très - mûrs, 
Ôtez-en les cœurs & les peaux, pilez la chair & la 
mettez dans un gros torchon pour la tordre à force 


de bras, par ce moyen vous en tirerez tout le jus, : 


 Jaiflez repofer ce jus & le tirez au clair; fur t n 


demi-fetier vous prendrez une livre de caflonade 
que vous ferez cuire de la même façon que celle 
de fyrop de verjus , quand votre caffonade aura 


fon degré de cuifon vous y mettrez le jus de coings 


que vous ferez bouillir enfemble jufqu'à ce que le 
yrop ait la même confiftence que le précédent, : 
Syrop de Guimauve. 
Faites cuire une livre de caffonade de la même 
façon que celle pour le fyrop de verjus, eufuite 


vous y mettrez une eau de guimauve faite de cette 
façon: faites cuire dans une chopine d’eau trois 


| quarterons de racines de guimauve hachée, après 


l'avoir ratiflée & lavée , laiffez-la bouillir jufqu'à 
ce que l’eau fe colle après les doigts, enfuite vous 


la mettrez dans un torchon pour la rordre à force 


de bras , laiflez-la repofer & la tirez au clair , 
prenez-en le plus clair pour le mettre dans la cai- 
fonade & les faites bouillir enfemble jufqu'à ce - 
qu’ils aient la confiftence d’un fyrop fort comine 
les précédens. 

Syrop de Pommes. 


Prenez un quarteron de pommes de reinette 


- bien faines , coupez-les en tranches le plus mine 
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que vous pourrez, & les faites cuireavec un demi- 
fetier d’eau ; quand elles font en marmelade, vous Des | 
les mettez dans un torchon pour les tordre fort & Syrepss” 
en exprimer tout le jus, laiffez repofer ce jus & le 
tirez au clair; fur un demi-fetier vous ferez cuire 
une livre de fucre de la même façon que celui pour 
Je fyrop de cerifes, quand il {era à fon point de : 
cuifon, mettez-y Ge jus de pommes & les faires 
bouillir enfemble jufqu’à ce que prenant du fyrop 
avec un doigt & l’appuyant contre l’autre & les 
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe 
rompt pas aifément. 


Syrop de Citron. 


Le fyrop de citron ne fe fait ordinairement que 
Jorfqu'on veut s’en fervir: pour cet effet , vous 
mettez une demi-livre de fucre dans une poëleavec 
un perit verre d’eau, faites-le bouillir & écumer, | 
continuez de le faire bouillir jufqu’à ce que pre- A 
nant du fucre avee un doigt & l’appuyant contre 
l'autre, vous les ouvrez tous les deux, il fe forme 
un fil quife rompt& forme une goutte fur le doigr, 
alors vous y mettez le jus d’un petit citron, faites- 
lui faire encore quelques bouillons , & vous em 
fervez. A À 

Syrop de Capillaires. 


. Prenez une once de feuilles de capillaires, met- 
tez-les dans une chopine d’eau bouillante & les 
retirez dans le moment pour les mettre infufer au 
moins douze heures fur la cendre chaude & les 
paflez dans un tamis, enfuite vous les mettrez 
dans un fucre préparé de cette façon : mettez une 
Jivre de fucre dans une poële avec un bon verre 
d’eau, faites-le bouillir & écumer , continuez de 
le faire bouillir jufqu'à ce que trempant deux 
doigts dans de l’eau fraîche & enfuite dans le 
fucre, & les retrempez promptement à l'eau fraî- 
che, que le fucre qui refte à vos doigts fe cafe 
nef, mettez-y votre eau de capillaires fans les faire 
bouillir , vous les Oterez aufi-tôt qu’ils feront 
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= mClés enfemble pour les mettre dans une terrine 


que vous couvrez & mettez fur de la cendre chaude 
que vous entretiendrez d’une chaleur égale fans 
être brûlant pendant trois jours, vous connoîtrez 
que le fyrop fera fait, lorfqu'en prenant de ce 
{yrop avec un doigt & l'appuyant contre l’autre, 
les oùvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne 
fe rompt pas aifément, vous le mettrez dans les 


bouteilles, & ne. les boucherez que lorfqu’elles 


feront tout-à-fait froides. 
Syrop d'Orgeat. 
Suivant la quantité que vous voulez faire de 


a / # VA] ? 
fyrop , vous vous réglerez fur la dofe qui va être 


marquée ; fur une demi-liyre d'amandes douces , 


vous y mettrez deux onces de graines des quatre 


femences froides , & une demi-once d'amandes 
ameres , mettez le: amandes dans de l’eau bouil- 
Jante & les retirez du feu , vous les ôterez quand 
la peau s'ôtera facilement, & à mefure que vous 
Gtez les peaux , jettez-les dans l'eau fraîche, fai- 
tes-les égoutter pour les mettre dans-un mortier 
avec les femences froides , pilez le tout enfemble 
jufqu'à ce qu'elles foient très-fines;& pour empé- 
cher qu’elles ne tournent en huile vous y mettrez 
de temps en temps une demi-cuillerée à bouche 
d’eau; enfuire vous les délayez dans un bon demi- 
fetier d’eau tiede, mettez les fur la cendre chaude 
pour les faire infufer pendant trois heures, paifez- 


les dans une ferviette ouvrée , en les bourrant avec 


une cuiller de bois pour faire fortirtoute l’expref- 


fion des amandes ; enfuite vous prenez une livre 
de fucre que vous faites cuire comme celui du 
fÿrop de capillaire & le finiflez de la même façon 


fur de là cendre chaude. | 
Syrop de Coquelicot.. 
Le coquelicot eft une fleur qui vient dans les 


bleds dont on fait un {yrop qui eft bon pour le 
rhume : prenez-en une demi-livre que vous met- 


7 
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trez dans une terrine, & verfez deflus une chopine = 


d’eau bouillante ; laiffez-le infafer pendant vingt- 
quatre heures fut de la cendre chaude ; enfuite 
vous le ferez bouillir deux bouillons , & le pañle- 
rez dans un tamis en le preflant fort pout en faire 
fortir tout le fuc, mettez une livre de fucre dans 
une poéle avec un verre d'eau ; faites le bouillir 
& bien écumer , mettez y après votre eau de co- 
quelicor & les faites bouillir enfemble jufqu’à 
confiftence d'un fyrop , que vous connoitrez en 
prenant avec le doigt & l’appuyant contre l'autre 
1l fe forme un fil qui ne fe rompé pas aifément'; 
Je fyrop de fleurs de pêches fe fair de Ia mênie 
façon. ) 2H ON 1000 
Syrop de Choux ronges pour fortifier la poitrine. 


Coupez & lavez un gros chou rouge ; méttez- 
le dans une marmite avec de l’eau pour le faire 


‘cuire trois ou quatre heures, & qu'il ne refte tout 
_ au plus qu’une chopine d’eau , paffez le chou dans 
un tamis en le preffant fort pour en faire fortir 
“tout le fac, laiffez-le repofer & le tiréz au clair, 

prenez une livre de miel de Narbonne que vous 


mettez dans üne poële avec un verre d’eau, faites- 
Je bouillir en l’écumant fouvent ; lorfque le rniel 


_ fera bien clair , mettez-y votre eau de chou pour 
les faire bouillir enfemble jufqu'à là confiftence 


du fyrop précédent. 


DES. C'OUN. SERA VE Sotrte 
Confervé de Violettes. 


tue une feuille de papier blanc que vous 


laiffez en double ,,& la pliez tout autour pour 


lui faire un bord de ja hauteur d'un bon pouce , 


comme fi vous vouliez faire une caïffe ; ayez une 


‘livre de fucre que vous mettez dans une poële 
‘avec un verre d’eau, faites bouillir & écumer , 
continuez de lé faire bouillir jufqu’à ce que trem- 
pant J'écumoire dedans & ja fecouant d’un revers 


Q6 
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sm de main ils’éleve en l'air de longues étincelles qui 


Confèr- 


Ve 


“Des 


fe tiennent enfemble, vous l'ôtez du feu , & quand 
Al fera à demi froid , vous y mettrez des violettes 
préparées de cette façon : prenez deux onces de 
violettes épluchées que vous pilez très-fin dans 
un petit mortier, délayez-les bien avec le fucre : 
en les remuant proprement avec une cuillier de 
bois ou une fpatule fans les remettre au feu ; & les 
verferez tout de fuite dans le moule de papier ; 
quand elles feront pieique froides vous paflerez 
de couteau par deffus. en marquant des façons en 
-quarré ou en long, & quand elles feront tout-à- 
ait froides vous n'aurez plus qu'à les rompre 
pour vous en fervir. 


 Conférve de Grofeilles. 
. Prenez une livre de grofeilles rouges, Ôtez-en 


“les grapes &.les mettez fur le feu avec un verre 


d'eau , faites-les cuire jufqu’à ce qu'elles aient. 
rendu leur eau, paffez-les dans un tamis en les 
-preffant fort & qu'il ne refte que les peaux dans 
e tamis : mettez tout ce que vous aurez pañlé fur 
le feu & le faites réduire jufqu’à ce que cela vous 
forme une marmelade épaifle, mettez une livre 
_de fucre dans une poële avec un verre d’eau, fai- 
-tes-bouillir & écumer , continuez de faire bouillir 
:juqu'à ce que trempant les doigts dans de l’eau , 
enfuite dans le fucre, & les remettent dans de 
: Teau, que le fucre qui refte dans vos doigts fe 
cafle net, Otez-le du feu, & y mettez votre Mas- 
melade‘de grofeilles ; remuez-les enfemble jufqu’à 
cé que vous voyez qu'il fe forme une petite glace 
deffus, dreflez-la dans un moule de papier comme 
elle de violertes. . È 
_ Cenferves de Framboifes. 

Faites cuire une Jiyre de fucre dela même: fa- 
on que pour la conferve de grofeilles, & vOus.Y 
mettrez des fremboifes préparées de cette façon : 

Écrafez & pallez au tamis une livre de framboifes 
.&vec deux onces de grofeilles songes, le tout 
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épluché , & mertez enfuite ce qui a paffé au tamis 
dans une poële fur le feu pour le faire deffécher, È Des 
vous les mettrez après dans le fucre & finirez vo- Conére 
tre conferve comme cefle de grefeilles. à 


Conferves de Cerifes. 


Faites cuire une livre de fucre de la même façon 
que pour la conferve de grofeilles, prenez une 
livre de belles cerifes , ôtez-en les queues & les 
noyaux, mettez-les fur le feu pour leur faire ren- 
dre leur eau , enfuite vous les pailez dans un tamis 
en les preffant fort pour qu'il ne refte que les 
peaux dans le tamis, mettez fur Le feu tout ce que 
vous avez paflé pour le faire deflécher : finiffez 
votre conferve comme celle de grofeilles, 


, Conferve de fleurs d'Ornnges. 


Mettez une livre de fucre dans une poële avec 
un grand verre d’eau ; faites bouillir & écumer , 
continuez de faire bouillir jufqu’à ce que trem. 
_pant l’écumoire dans le fucre & la fecouant d’un 
revers de main il s'envole des étincelles qui fe 
tiennent l'une à l’autre ; enfuite vous l'ôtez du. 
feu & y mettez des fleurs d'oranges préparées de 
cette façon : prenez quatre onces de feuilles de 
fleurs d'oranges bien blanches , coupez-les de 
uelques coups de couteau & les mouillez avec le 
Fa de la moitié d’un citren, mettez-les dans le 
. Fucre & les remuez fans être fur le feu jufqu’à ce 
_ quelé facre devienne blanc autour de la poële ; 
alors vous les verfez tout de fuite dans le moule 
de papier comme les précédentes. | 
Conferve d’Abricots. 
Faites cuire une livre de fucre de la même fa- — 
on que celui de la conferve de violettes ; quand 
left à fon point , mettez-y un quarteron pefant 
de,marmelade d’abricots faire de cette façon : 
prenez quinze ou dix-huit abricots fuivant leur 
groffeur qui ne foienr pas tout-à-fait mûrs, ôtez- 
<a les,noyaux & les peaux, coupez-les par mor- 


revers 
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ceaux & les faites cuire avec un peu d’eau jufqu’à 
ce qu'ils foient en marmelade bien defféchée & 
épaifle , mettez-la dans le fucre, & finiflez 14 
conferve comme celle de grofeilles. 3 


Conferve de Péches. 
Elle fe fait de la même façon que celle d’abricots 
_Conferve de Verjus. 


Faites cuire une livre de fucre de la même facon 
que celui de la conferve de violettes ; quand:il {era 
à fon point de cuifon vous l’ôtez du feu & le re- 
muez environ deux minutes, & enfuite vous y 
mettrez une marmelade de verjus faite de cette 
façon : prenez une livre de verjus mür , ôtez-en 
Ja grappe & le mettez fur le feu pour le faire cuire 
jufqu à.ce qu'il foit en marmelade, & le mettez 
dans un tamis pour le prefler fort jufqu’à ce qu'il. 
ne refte dans le tamis que les peaux & les pepins; 
remettez la marmelade fur le feu pour la faire def- 
fécher jufqu’à ce qu'elle foit bien épaiffe , vous la 
mettez dans le fucre & les remuez bien enfemble 


jufqu’à ce que le fucre commence à blanchir fur 


les bords de la poële, verfez-la tour de fuite dan 
le moule comme celle de violettes. : 


Conferve de Guimaune. 

Coupez en très-petits morceaux environ unelli- 
vre de guimauve après lavoir ratiflée & layée, 
faites-la cuire dans un pot avec un peu d’eau juf- 
qu'à ce qu'elle foit en marmelade , paffez-la dans 
un tamis en la reffant fort , remettez fur le feu 
ce que vous avez pailé, remuez toujours jufqu'à 
ce qu'elle foit bien épaiffe; faites cuire une livre 
de fucre de la même façon que celui de la conferve 
de grofeilles, mettez y de la marmelade & la re- 
muez jufqu'à ce que le fucre commence à blanchir 
fur les bords de la poële; verfez-la dans le moule 
comme les précédentes. TAPIE 0 

Conferve de Raïfins, ‘2 
Ordinairement pour toutes fortes de confitures 
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de raifins l’on prend du mufcat parce qu'il cit le mme 
meilleur; prenez une livre & demiede raifins,O0tez- Des 
en les grappes , mettez-les fur Le feu pour les faire Con/ép= 
crever ; enfuite vous le pafñlez à force dans un 
tamis jufqu’à ce qu’il ne refte plus que les peaux 
_& les pepins dans le tamis , mettez tout ce he 
vous avez pañlé fur le feu, & le faites deffécher 
jufqu’à ce que votre marmelade foit bien épaiffe ; 
faites cuire une livre de fucre de la même fäçon: 
que celui de la conferve de grofeilles ; quand il 
eft à fon point de cuifon, mettez y la marmelade 
& la finiflez de même, 


Conferve d'Orange. 


Mettez une demi-livre ou crois quarterons de 
fucre dans une poële avec un demi-verre d'eau; 
_ faites-le bouillir fans l'écumer jufqu’à ce que trem- 
pant l’écumoire dans le fucre & {oufflant au tra- 
vers des trous il en forte de grandes étincelles de 
fucre , ôtez-le du feu; quand ilferaà moitié froid 
vous aurez tout prêt l'écorce d’une orange douce 
rapée très-fin que vous mettrez dedans & la re- 
muerez avec le fucre jufqu'a ce qu’il commence à 
s'épaifir, vous verferez la conferve dans le moule, | 
Celles de Citron &5 de Bigarade fe font de mêrhe, 


Conferve de Caffé &° de Chocolat, 

Mettez une livre de fucre dans une poële avec 
un verre d’eau, faites bouillir & écumer , conti- 
_nuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant l’é- 
cumoire dans le fucre & foufflant au travers des | 
trous il en forte de petites étincelles de fucre, | 
Ôtez-le du feu & le laiffez un peu reftoidir , met- | 
tez-y une once de café moulu & les remuez enfem- 
ble ; quand ils feront bien méêlés vous verlerez 
votre conferve dans le moule, Lx conferve de Cho- 
colar fe fait de même , à cette différence qu’il ne | 
faut qu'une demi-once de chocolat rapé très-fin 


pour une livre de fucre.. dames 
Pâtes d'amandes pour faire de l'Orgeat. : .  ,? Fe 
amd 


Prenez une livre d'amandes douces que vous dés 
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— émonderez, en les mettant un peu tremper dan 
Pâte l’eau chaude, vous ôterez la peau de deflus & 
 d'aman- après vous les ferez bien piler , en y mettant de 
des, tems en tems un peu d’eau pour qu’elles ne tour- 
nent pas en huile, | 
| Quand elles feront bien pilées, vous y mettrez | 
ee une demi-livre de fucre aufli pilé , vous ferez une 
| pâte du tout pour vous en fervir quand vous ju- 
gerez …à propos, 
Cette pâte fe garde fix mois & près d'un an. 
| Quand vous voudrez vous en fervir vous en 
. prendrez un morceau gros comme un œuf que 
vous délaierez dans trois demi-fepriers d’eau, que 
vous paflerez dans une ferviette, 


Des Gâteaux de fleurs d'Oranges, 


Des Ga. Faites un moule de papier avec une feuille de 

taux, Papier blanc que vous laiflez en double, & la pliez 
tout autour en faifant un bord de la hauteur de 
deux doigts, comme fi vous vouliez faire une. 
caifle ; vous faites ces moules de la grandeur des 
gâteaux de moyenne grandeur, mettez une livre 
de fucre dans une poële avec un verre d’eau, faites 
bouillir & écumer , continuez de faire bouillir juf- 
qu'à ce que trempant l’écumoire dans le fucre & 
Duflanc au travers des trous il s'envole de grandes 
étincelles qui fe tiennent l'une à l’autre, mettez- 
y tout de fuite un quarteron de feuilles de fleurs 
d'Orange & les faites bouillir jufqu'à ce que le 
fucre foit revenu au point qu'il étoit, quand vous 
avez mis les fleurs d'Oranges ; alors vous les reti- 
rez du feu & les remuez promprement avec une 
fpatule en frottant tout autour de la poële & au 
milieu , jufqu'à ce que vous voyiez que le fucre 
commence à monter; vous y jettez promptement 
un peu de fucre fin délayé avec du blanc d'œufpas. 
plus clair qu'une crême double,que vous avez tout 
prêt; remuéz ptomptement & verfez votre gâteau 
dans le moule, tenez le cul de la poële fur le gä- 
teau pendant qu'elle eft chaude, parce que cela 


V 
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empêche qu'il ne retombe. Les gâteaux de violet mm 
tes fe font dela même façon, à cette différence Des gé- 
que pour un quarteron de violettes il ne faut que #4#%e 
trois quarterons de fucre : les gâteaux de fleurs 
d'Oranges grillées fe font de même, à cette diffé- 
rence que vous faites griller les fleurs d'Oranges 
avec un peu de fucre fin avant que de les mettre 
dans l’autre fucre. 


Bifcuits ordinaires. 


Suivant la groffeur & la quantité de bifcuits De 
que vous voulez faire vous augmenterez ou dimi- Bifénitss 
nuerez la dofe ici marquée : prenez huit œufs que \ 
vous mettez dans une balance & autant pefant de 
fucre de l'autre côté , pefez aufli de la farine en 
en mettant la pefanteur de quatre œufs, & la 
mettez enfuite fur une afliette ; caflez les huit 
œufs, mettez les blancs à part dans une terrine, 
& les jaunes dans une autre terrine avec le fucre, 
& un peu d'écorce de citron verd hachée très-fin ; 
battez bien les jaunes avec le fucre pendant une 

emi-heure , enfuite vous fouettez les blancs juf- 
qu'à ce qu'ils foient bién montés, mêlez-les avec 
Je fuere, enfuite vous y mêlerez peu à peu & légé- 
rement la farive, en remuañt toujours votre com- 
pofition de bifcuits ; vous avez des moules de fer 
blanc ou de papier qui font tout prêts & bien 
_beurrés en dedans avec du beurre affiné, mettez-y 
votre pâte, ne les empliflez qu'un peu plus de 
moitié , jettez du fucre fin par deflus & les faites 
cuire dans un four d’une chaleur douce pendant 
une demi-heure, quand ils feront d’une belle cou- 
leur dorée, vous les retirez des moules quand ils 
font à demi-froids. 


… Bifcuits à la Cuillerée. : 
Ils fe font de la même façon que les précédens, 
à cette différence que la pefanteur de quatre œufs 
eft fufifante, vous ne les mettez point dans les 
moules ; lorfque votre pâte eft faite vous en pre- 
nez une cuillerée pour chaque bifcuit & les cou- 
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chez en long fur des feuilles de papier blanc,après 
avoir jetté du fucre fin deflus, vous les faites 
cuire dans un four un peu plus doux que les pré- 
cédens, & quand ils font cuits vous les enlevez 
tout de fuite de deflus le papier avec un couteau, 


Bifcuits à la Liqueur, . 


Mettez cinq œufs dans une balance & autant 
pefant de fucre fin de l’autre côté, ôtez le fucre & 


-pefez autant de farine , mettez le fucre dans une 


terrine avec de l'écorce de citron verd hachée & 

de la fleur d'orange pralinée & hachée, & les cinq 

jaunes d'œufs; battez le tout enfemble jufqu’à ce 

que je fucre foit bien mêlé avec les jaunes , après. 
vous y mettrez [a farine & les battrez encore en- 

femble , fouetrez les blancs d'œufs que vous avez 

mis à part jufqu’à ce qu'ils foient montés en nei- 

ge, que vous les mélez avec le fucre & la farine, 

pour les dreffer. Vous avez tout prêt deux feuilles 

de papier blanc que vous pliez en long en façon de 

rigole, de Jargeur & hauteur d'un doigt, beurrez- 

les avec du beurre chaud & un doroir , enfuite 

vous mettez deux cuillerées de votre bifcuit dans 

chaque rigole, jettez-y du fucre fin par deflus & 

les faites cuire dans un four doux; quand ils fe- 

ront de belle couleur vous les enleverez du papier 
pour les mettre fur un tamis & les garer le tems 

que vous voulez dans un endroit fec: ils font 

excellens pour tremper dans les liqueurs. 


Bifcuits lérers. 

Prenez dix œufs, mettez les jaunes de cinq 
dans une terrine avec un peu de fleur d'orange 
pralinée & de l'écorce de citron verd , le tout ha- 
ché très-fin, mettez-y auffi trois quarterons de fu- 
cre bien fin, battez le tout enfemble jufqu’à ce 
que le fucre foit bien mêlé avec les jaunes & un 
peu liquide ; enfuite vous fouettez les blancs de 
dix œufs ; quand ils font bien montés en neice 
vous les mêlez avec le fucre, mettez-y enfuite fix 
onces de farine que vous jettez lévérement peu à 


+ 
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peu & remuez à mefure avec le fouet ; dreffez-les mime 
dans des moules beurrés , faupoudrez-les de fucre Des 
fin, & les faites cuire dans un four doux. Bifcuitsa 


Bifcuits de Confitures. 


_Pilez dans un mortier de l'écorce de citrôn con- 
fit avec une bonne pincée de fleurs d'orange pra- 
_linées, enfuire vous y mettez deux cuillerées de 
'marmelade d'abricots , trois onces de fucre fin, 
quatre jaunes d'œufs frais, mettez les blancs à 
part, méêlez le tout enfemble & le pailez dans un 
tamis en le preflant avec une cuiller jufqu'à ce 
qu'il ne refte plus rien dans le tamis , apres vous 
y mettrez les quatre blancs d'œufs fouettés que 
vous mélerez avec le refte; dreflez les bifcuits en 
long fur du _. blanc comme ceux à la cuiller, 
jettez un peu de fucre fin deflus pour les glacer, 
& les faites cuire dans un four doux, 


Bifcnits de Chocolat. 
_ Prenez fix œufs frais, caflez-en quatre pour 
mettre les jaunes dans une terrine & les blancs 
dans une autre, mettez avec les jaunes uné once 
& demie de chocolat nlearde Eh avec fix onces 
de fucre fin, battez le tout enfemble plus d'un \ 
quart d'heure, enfuite vous y mertrez les blancs 
d'œufs fouettés ; après qu’ils feront bien mêlés, 
vous jetterez peu à peu, en remuant toujours, fix 
onces de farine ; dreflez vos. bifcuits de la même 
façon que ceux à la cuiller fur du papier blanc, 
ou fi vous voulez dans de petits moules de papier 
beurré légérement en dedans, jettez un peu de 
fucre fin par deffus pour les glacer ; faites-les cuire 
comme les précédens. 
Bifcuits d'Amandes, +. 

L'on en fait de deux fortes; d'amandes ameres 
8 d'amandes douces ; ces derniers fe font en pre- 
nant-un quarteron d'amandes douces que vous 
émondez-& pilez très fin dans un mortier, & pout 
empêcher qu'elles ne tournent en huile vous y 
mettrez de tems en tems une pincée de fucre fn, 
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enfuite vous les battez pendant un quart d'heures 
avec une once de farine, trois jaunes d'œufs &t 
quatre onces de fucre fin ; fouettez quatre blancs: 
d'œufs & les mêlez avec le refte de votre COMPO=r 
fition: vous avez des moules de papier faits eni 
caifles, de grandeur, en quarré de deux doigts ;; 
beurrez-les légérement en dedans & y dreffez vos: 
bifcuits, jetez par deflus du fucre fin mélé de: 


“moitié de farine, faites cuire dans un four très- 


doux ; quand ils feront d’une belle couleur vous 
les Gterez du papier pendant qu'ils font chauds. 

Ceux d'Amandes ameres fe font de la même fa. 
gon, à cette différence que pour deux onces d'a- 


mandes ameres il faut une once d'amandes dou- 


ces. Vous vous réglerez fur cette dofe pour en faire 
la quantité que vous voudrez, en mettant tout le 
refte à proportion, comme il eft dit pour les 
amandes douces. 
Bifcuits d'Avelines. | 
Is fe font auffi de la même façon que ceux 


d'amandes douces. 


Bifcuits à la [sint Cloud. in 

Prenez deux onces de farine de ris pañlée au ta- 
mis fin, que vous mettez dans une terrine avec 
demi-livre de fucre fin, quatre jaunes d'œufs , une 
pincée de citron verd haché trés-fin , battez le” 
tout enfemble un quart d'heure; enfuite vous v 
mettrez huit blancs d'œufs fouettés, dreffez vos 
bifcuits dans de petits moules de papier beurré 


en dedans, faites-les cuire dans un four doux i 


quand ils feront d’une belle couleur dorée, vous 
les ôterez des moules pendant qu'ils font chauds, 
ouvrez par-tout le deflus avec une glace faite de 
cette façon: mettez fuf une aflette de terre ou 
de fayance la moitié d’un blanc d'œuf avec deux 
cuillerées de fucre très-fin, battez-les bien en- 
femble avec une cuilier de bois, & pour bien blan- 
chir votre glace vous y mettrez de tems en tems 
quelques gouttes de citron ; quand elle fera bien 
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blanche vous la mettrez fur les bifcuits, & les mms 


remettrez un inftant dans le four pour la faire Des 
fécher. ; | \ Bifcuits: 


DES €EREMES DE DESSERT 
ET FROMAGES À LA CREME, 
Crème de Fraifes. 


La environ plein un demi-fetier de fraifes p.. 
A épluchées, lavées & égouttées que vous pilez Grêmes 
dans un mortier, faites bouillir trois demi-fetiers de 
crême avec un demi fetier de lait & du fucre,laiffez- 

les bouillir & réduire à moitié, laiflez un peu refroi- 

dir & y mettez vos fraifes pour les délayer enfemble; 
délayezaufli gros comme un grain à caffé de préfure 

que vous mettrez dans la crème quand elle ne fera 

plus que tiéde,pañlez-la tout de fuite dans untamis 

& la mettez dans un compotier qui puiffe aller fur 

de la cendre chaude fans fe cafler, mettez votre 
compotier fur un peu de cendre chaude,couvrez-le 

d'un couvercle & un peu de cendre chaude defus; 
quand elle fera prife vous la mettrez dans un en- 
droit frais ou fur de la glace jufqu'à ce que vous 
ferviez. | 


es 


Créme de Framboifes. 

Elle fe fait de la même façon que celle de frai- 
fes; à cette différence qu'en retirant la crême du 
feu quand elle eft aflez réduite, vous ÿ mettez 
deux jaunes d'œufs frais , que vous délayez aupa- 
ravant avec deux cuillerées de crême, remettezun 
inftant fur le feu en remuant la crême feulemens 
pour faire cuire les œufs fans bouillir, de crainte 
qu'elle ne tourne, enfuite vous finirez comme la. 
précédente, 


Crème fonettée. 


Prenez une pinte de bonne crême, mettez-la 
dans uneterrine avec un peu de fleur d'orange pra- 
linée hachée très-fin , un demi-quarteron de fucre 
fin , gros comme une noifette de gomme adra- 
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mm gante pulvérifée , fouettez votre crème, & à: 
Des mefure qu’elle moufle vous l'enlevez avec une 

Crémes. écumoire pour la mettre fur un tamis où il ya un 
plat deflous pour en recevoir ce qui en dégoutte, 
vous continuez à fouetter la crême jufqu'à ce 
qu'il ne vous en refte plus dans la terrine , & G 
vous n'en avez point aflez vous prendrez celle qui 
a dégoutté du tamis, que vous fouetterez encore, 
drefléz votre crème dans un compotier. Il yena 
qui la garniflent de citrons confits coupés en fi-* 
lets, elle fe fert plus communément dans fon na- 
turel: ceux qui aiment le citron peuvent mettre: 
un peu de citron verd haché très- fin dans la crême 
avant de la fouetter, pour lors il n’eft point be- 
foir de la piquer de citrons confits, elle fe dreffe 

dans le compotier en forme d'un dôme , & pour 
changer , vous pouvez la dreffer en forme de plu- 
fieurs petits rochers. 


Crêéme à la Portugaile. 


Prenez une chopine de bonne crême , mettez-y. 
une demi-cuillerée à café d'eau de fleurs d'orange. 
avec un bon demi-quarteron de fucre , deux œufs, 
jaunes & blancs, fouettez le tout enfemble jufqu’à 
ce que votre crême foit épaifle,mettez le tout dans” 
un compotier d'argent, & faites prendre votre 
crème fur une cendre chaude, couverte d'un cou- 
vercle de tourtiere avec un péu de feu deflus ; 
quand elle fera prife vous la mettrez rafraîchir fur: 
la glace ou dans un endroit frais jufqu’à ce que. 
vous ferviez. | | 

. Crème fouettée de Frailes € Framboifes, 

Fouettez trois demi-fepriers de crême double, à 
mefure qu’elle moufle vous la levez avec une écu- 
moire pour la mettre dans un tamis fous lequel il: 
y a un plat pour recevoir ce qui égoutte ; iorfque 
vous avez tout fouetté, prenez deux poignées de 
fraifes ou framboifes bien épluchées , paflez-les. 
dans un tamis en les preflant à force , mettez-ÿ: 
deux onces de fucre fin que vous mêlez avec Les 
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fraifes ou framboifes; enfuite vous mêlez le tout ms. 
enfemble en le fouettant avec la crème un inftant Des 
avant que de fervir & le dreffez enfuite dans le Crémes. 
compotier, 
Crème à la Reine. 


Prenez une pinte de crême que vous mettez fur. 
le feu avec deux onces de fucre, faites-la bouillir 
jufqu’a ce qu’elle foit réduite à moitié, en l'ôtant 
du feu vous y mettrez une demi-cuilierée à café 
d’eau de fleurs d'orange, deux blancs d'œufs fouet- 
tés, rémuez-la un moment fur le feu avec le fouet, 
aufli-tôt que les blancs d'œufs feront cuits vous la 
dreflez dans le compotier; & la ferez rafraîchir 
avant que de fervir. cie | 


Fromage naturel à la Crème. 

Prenez une chopine de bon lait que vous faites 
tiédir fur le feu, mettez-y en remuant le lait, gros rond 
comme un pois de bonne préfure que vous déla- ges. 
yez avec du même lait , faites prendre.votre caillé 
fur un peu de cendres en le couvrant & mettant r À 
un peu de cendres chaudes fur le couvercle ; quand | 
il eft pris vous mettez le caillé dans un petit panier 
d'ofier fait pour ces petits fromages ; quand il eft 
bien égoutté vous le dreffez dans le compotier & 
le fervez avec de la bonne ctème & du fucre fin | 
_deffus. 
Fromage fonetté, | Fe 


 Hachez trés-fin un peu d'écorce de citron verd, | | 
& le mettez.dans une terrine avec trois demi-fetiers 
de bonne crème bien épaifle , & gros comme un 
pois de gomme adragante en poudre, fouettez 
votre crême ;.à mefure que la moufñle eft épaifle 7 
vous l'enlevez avec l’écumoire pour la mettre dans 
un panier d'ofier., fi le panier n'eft pas bien ferré 
il faut mettre dans Le fond un morceau de moufle- 
line ou quelqu’autre linge clair; lorfque la crême 
eft route fouettée vous laiflez égoutter le fromage « 
jufqu’à ce que vous ferviez , vous le renverfez 
dans un compotier & jettez du fucre fin deffus, 


F 
è 


| 


Le 
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Fromaz 
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Fromage à la Princeffe. 


Mettez furle feu une chopine de crême avecune 
pinte de lait, deux grains de fel, une écorce de ci- 
tron verd rapé y une pincée de coriandre , un petit 
morceau de canelle, trois onces de fucre, faites: 
bouillir enfemble & réduite à moitié, ôtez-la du. 
feu , quand elle fera tiede dés y mettrez un peu 
plus gros qu’un pois de preflure délayée avec une 
cuillerée d'eau, pafez la crème au tamis & la re- 
mettez {ur de la cendre chaude , quand elle fera 
prife en caillé , mettez-la dans un petit panier d’o- 
fier pour faire égoutter & prendre la forme d'un 
fromage ; enfuite vous le renverfez dans un com- 
potier ou fur une afliette, 


Fromage à la Montmorency. 


Mettez fur le feu une chopine de crême avec 
deux onces de fucre; quand elle bouillira , vous. 


 l'ôtez pour la faire refroidir ; enfuite vous y met- 


tez une demi-cuillerée à café d’eau de fleurs d’o- 
range, fouettez la crême avec un fouet d'ofier, 
& à mefure que la moufle eft un peu épaiffe vous 
l'enlevez avec une écumoire pour la mettre dans 
un panier garni d’un linge fin,continuez de fouet- 
ter Jufqu'à ce que vous n’ayez plus de crême ; laif- 
{ez égoutter le fromage & fervez dans un compo- 
tier ou fur une afliette, 


Fromage à la glace à la Bourgeoife. 


Prenez une chopine de crême double fi vous 
voulez , ou d'autre qui foit bonne , un demi-fetier 
de lait, un jaune d'œuf, trois quarterons de fucre, 
faites-lui faire cinq ou fix bouillons & le retirez 
du feu, vous y mettrez enfuite quelques effences, 
comme fleur d'orange, bergamotte, lime douce 
ou citron, & le mettez après dans votre moule de 
fer blanc & le faites prendre à la glace; vous 
mettrez votre moule dans un petit fceau PÉRRe 
tionné au moule, après avoir mis dans le fond 
du fceau de la glace bien pilée ; une poignée de fel 

ou 
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ou falpêtre , vous continuerez à mettre autour du mt 
moule jufqu’en haut, de la glace & du falpètre. ‘Des v 
.… Quand votre fromage eft glacé & que vous êtes Fromas 
_prêt à fervir, vous avez de l'eau chaude dans un 8° 
chaudron , vous y tremperez le moule du fromage 

pour le faire détacher, & le dreffèrez dans la 

jatte , il faut le manger dans le moment, 


Canellon de Crime à la glace, 


RL DEEE 
Les canellons fe font de la même façon que les Corel. 


fromages à la glace; ce qui en fait la différence, lon de 
ce font les moules dans quoi vous les faites glacer. Crême. 


À 


Glace” de, toutes fortes: +4 “ns 


En hiver vous vous fervez de fyrops d'hiver . Glaces 
comme ils font expliqués, page 381, & en été de toutes 
vous prenez des eaux d'été comme il eft dit hs 
page 383, vous mettez de ces: eaux däns des 
moules à glace, & à mefure qu'elles fe glaceront, 
vous aurez foin de les remuér detems en tems 
Quand elles feront prifes ; vous les fervirez 
dans les gobelets. ES 3 

Quand vous voudrez fervir des glaces , vous | 
les commencerez une heure avant que d'en avoir 24 
affaire, | | 


Prenez une livre d'amandes douces que vous Des 
faites piler ; aprés les avoir échaudées & émon: Maÿe- 
dées , arrofez-les de trois blancs d'œufs en les pi: Pañis, 
Tant, vous les mêlez enfuite avec de la imatme- 

Jade d’abricots ou autres confitures qui ne foient ; 
point liquides, de la fleur d'orangé confite & 
pilée; quand le tout eft bien mêlé, vous méttez | 
vos amandes dans une cafferole avec.du fucre en ; | 
poudre , & les faites deffécher fur le feu, vous. | | 
es mettez enfuite {ur une table & les maniez avec | 
du fucre fin, mettez-en jufqu’à ce que la pâte ne 
tienne plus dans vos mains, vous la roulez en. 
fuite pour en former des maflepains de telles figu- 
#es que vous voulez ; vous avez fix blancs d'œufs 


ik R # 


Mall epains. ÉSuEU | 


- Dés : 
Mage 


Pains, 


Dés 
Gaufres 


Poires 
féchées, 
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que vous fouettez à moitié, & y mêlez avec du 
citron verd haché ; vous trémpez dedans les maf- 
fepains & les mettez après dans du fucre fin au- 
tant qu'ils peuvent en prendre, dreffez-les fur des 
feuilles de papier blanc que vous mettez fur des 
feuilles de cuivre, & les faites cuire au four d'uné 
chaleur douce, | 

Pour être s4r du four, mettez un peu de pâte 
far une carte, fi la carte prend couleur, c'eft une 
marque que le four eft trop chaud. 

| a Gaufres. 

Prenez trois œufs des plus frais que vous pour- 
rez, & les délaierez avec autant de farine qu'ils 
en peuvent boire, du citron verd haché, de l'eau 
de fleur d'orange , & du fucre fin , délayez le tout 
enfermble &:y mettez enfuite un peu plus demi- 
fetier de crême, jufqu’à ce que la pâte foitun peu 
liquide ; quani votre pâte eit prète vous faites 
chauffer le gauffrier fur un fourneau, & le frot- 
tez en dedans avec de la bougie pour empêcher 
les gauffres de tenir, quand votre gauffrier eft 
æhaud, vous y mettrez de cette pâte dedans, une 
pleine cuiller à bouche cela fufit, refermez votre 
gauffrier , & le remettez fur le feu; quañd elle 
fera cuite d'un côté vous la retournez de l’autre, 
&t la tirerez enfuite pour la mettre fur an roïleau 
de bois, courbez-les toutes chaudes, & quand 
elles front toutes faites, mettez-les dans un 
Jieu fec jufqu'à ce que vous les ferviez, ©, ‘7, : 

Vous pouvez les gardet plufieurs jours; fi vous 
les tenez dans une étuve, elles ne s’amoliront pas. 

Poires féchées à la façon de Rheimse 

La poire de Rouflelet eft celle que l'én prend 
ordinairement pour faire fécher à la. façon “de : 
Rheims ; Et n la même éhofé pour celle 
de Doyenné, parce qu'elle eft bonne ; comme : 
elle ne fe conferve pas long-tems ; par ce moyen 
on la conferve tant que l'on veut, Pelez les poires i 
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du haut en bas, ramañlez un peu la queue & en 
coupez le petit bout , jetrez-les à -mefure dans 
l'eau fraiche, & enfuite faites-les bouiilir jufqu’à 
ce qu'elles fléchiffent fous les doigts , vous les re- 
tirez à mefure avec l'écumoire pour les jetter 
dans l'eau fraîche, quand elles feront égouttées, 
fur un demi cent de poires que vous aurez, met- 
tez une livre de fucre dans deux pintes d'eau; quand 


Poires 
Léchéess 


{ 


il fera fondu vous.y mettrez les poires pour les 


y laïfler deux heures, enfuite vous les dreflez far 
des clayons la queue en haut » pour les mettre paf. 
fer la nuit dans un four d’une chaleur douce comme 
quand on a tiré le pain ; le lendemain vous re- 
trempez les poires dans le fucre & les remettez de 
la même façon dans le four, ce que vous conti- 
nuerez pendant quatre jours , & la derniere fois 
vous ne les retirerez que quand elles font tout-i- 
fait féches ; on les conferve dans un endroit fec 
autant que l'on veut. 


Tablette de Régliffe pour-le Rhume. 


CE 


Mettez dans un pot de terre une pinte d'eau Tablerre 
de riviere avec une livre de régliffe verte ratiffée e Ré- 
& coupée par trés-petits morceaux, deux poi- #/ife. 


gnées d'orge, quatre pommes de reinettes, faites 
bouillir le tout enfemble À trés-petit feu pendant 
quatre ou cinq héures , jufqu’à ce que cela foit 
bien cuit & réduit à moins de chopine d'eau, 
enfuite vous écrafez bien le tout enfemble pout 
en paffer à force de bras le plus que vous pourrez 
au travers d'un tamis ; mettez dans ce que vous 
durez pañlé une livre de fucre clarifié, & deux 
onces de gomme adragante fondue , faites def. 
fécher cette compofition fur le feu en la remuant 
toujours avec une cuiller de bois jufqu'à ce qu’elle 
ne colle plus à vos doigts , alors vous la renver. 
4ez fur des ardoifes où feuilles de cuivre frotté 
avec un peu d'huile , quand elle fera froide vous 
a couperez par tablettes pour les mettre fécher 
dans un endroit un peu chaud, 
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A Fhirs: Fruits fecs fans être confits.” 

© Jecs fans Les fruits féchés au naturel font d’un grand fe- 

%. “08- cours pour ceux qui font à la campagne & qui en 

%* ont beaucoup dans leurs jardins, pour les mettre 
* profit, voici la façon de les faitefécher, > 
| Prenez des cerifes bien müres, & qu'elles ne 
foient point tournées, arrangez-les fur des claies 
fans les entafler les unes fur les autres, vous laif 
ferez ies queues & les mertrez fécher dans le four 
d'une chaleur douce, comune celle où l'on vient 
de tirer le pain, vous les laifferez tant que le 
{our aura de la chaleur, vous les tirerez aprés 
pour les retourner, & les remettrez encore au 
four avec la même chaleur jufqu'à ce que vous 
jugiez qu'elles foient affez féches, vous les laif- 
ferez refroidir pour les lier en petits bouquets, 
& les ferrerez dans un lieu fec. 
Les prunes fe féchent de la même fâçon : il faut 

les cueillir très-müres , celles qui tombent d’elles-. 

lu … mêmes font meilleures , parce qu’elles ont plus de’ 

chair & font d'un meilleur goût. : 

Les pêches fe féchent comme les prunes, à cette 
différence que celles qui font cueillies à Farbre 
valent mieux que celles qui font tombées, vous: 
des fendez par le milieu & en Ôtez le noyau: 
quand elles font à moitié féches , vous les mettez 
fur une table bien propre, & les applatiflez pour: 
qu'elles féchent également ; vous les reméttez: 
après au four jufqu'à ce qu'elles foint féches. … 

| Les abricots fe font de la même façon, à la ré-. 
ferve que l’on en fait fortir le noyau fans les ouvrir. , 

Les poires fe féchent pelées, & fans les peler,,, 
la premiere façon eft la meilleure. 

Vous prenez les peaux que vous mettrez avec: 
les poires dans un chaudron plein d'eau, faites-- 
les bouillir jufqu'à ce qu'elles commencent ài 

amollir, vous aurez foin en les pelant de leur: 
laifer les queues, & vous les ferez enfuite fé-- 
chex au four de la même façon que les prunes. 
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Confitures de Campagne. 


Prenez du vin doux appellé moùû , vous ne pou- 
vez le prendre trop doux, vous en prendrez un 
feau plus ou moins fuivant la quantité que vous 
voulez faire de confiture, mettez-le dedans une 
chaudiere, faites-le bouillir fur un feu toujours 
clair, faites-le réduire aux deux tiers pour qu'il 
ait une bonne confiftence , & puiffe confire le fruit 
pour être de garde. 

Vous prendrez le fruit que vous voulez con 


fire, foit poires , pommes, où coins, faites-le - 


cuire dans l'eau jufqu'à ce qu'il foit un peu amoili, 
vous le pelerez enfuite, & le mettrez dans votre 
fyrop de vin doux, & le laifferez bouillir jufqu'à 


Confjt= 
tures de. 
Campa= 
g76e 


ce qu'il foit cuit, & vous aurez foin de le bien, 


écumer ; vous connoîtrez fa cuifon , quand vous 
mettrez du fyrop fur une afliette, fi vous le voyez 
demeurer en rubis, & qu'il ne coule point en 
penchant cette aflierte , ceft une preuve qu'il 
faut retirer votre confiture , vous la mettrez dans 
les pots, & la couvrirez quand elle fera froide. 
. L2 ny - e- > 

1 eff indifférent que le vin doux foit blanc ou 
rouge : : 
Confitures au Cidre,  - 


Vous prenez du cidre de poiré fait fans eau 
our faire cette confiture, celui de pommes n'eft 
point affez doux, vous le faites réduire aux deux 


Conf 
êures du 


Cidres 


tiers avant que d'y mettre votre fruit, vous fni- 
rez enfuite vos confitures de la même façon que 


celles du vin doux. 
Confitures an miel, 
Vous choiïfirez le plus beau miel que vous pour- 


- rez avoir, & vous vous en fervirez avec la même 
dofe que pour le fucre, parce que toutes les con- 


Con f= 
tures au 
miel. 


fitures qui font expliquées ci-devant pour le fu-” 


cre , fe peuvent faire au miel. 
Voici la façon de s'en fervir & de le clarifier. 
Mettez-le dans une poële fur un fourneau ; 
KR 3 


f 
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éme quand il bout, il faut le bien écumer, c'eft un de 
… Conf fes principaux points pour fa beauté : vous con- 
fe #4 noîtrez fa cuifon, en mettant deffus un œuf de 
PL poules siTénibnee, Rreuifon ef imotéte. 5 
pe, 5 Silenfonce , fa cuifon eft imparfaite; s’i 
flotte , c’eft figne qu'il eft cuit ; & vous pouvez 
vous en fervir pour confire toutes fortes de fruits 
avec [à même facon que vous faites pour le fucre. 
Faîtes attention que le miel eft fujet à fe brûler, 
& qu'il faut le faire cuire à petit feu, & avoir 
foin de le remuer fouvent avec une fpatule de bois, 


Comment faire le Raifiner. 


. ds Prenez la quantité de raifins que vous jugerez 
fn : #7 à propos ; vous les égrenerez enfuite & les pref- 
_ " ‘ ferez à mefure dans le chaudron où vous devez 
des faire cuire, mettez-les fur un feu clair, &à 
mefure qu’ils bouiilent , ôtez-en les pepins le: 
plus que vous pourrez avec une écumoire Rif 
fez-les réduire au tiers , & vous aurez foin de di- 
minuer le feu: mefure qu'ils s’épaifliffent, re- 
muez-les fouvent avec une fpatule de bois à me- 
fure qu'ils s’épaiffiflent, de crainte qu'ils ne brû- 
lent, vous les retirerez enfuite pour les paffer au 
travers d’un linge blanc en les preffant bien fort: 
avec les mains ; cela fait, remettez-les fur le feu 
pour lui faire faire quelques bouillons en les tour- 
“nant continuellement jufqu’à ce qu'ils aient pris 
aflez de confiftence, vous les retirerez du feu 

pour les metrre tout de fuite dans des terrines * 

. Quand il fera à demi-froid , vous le mettrez 
dans les pots ; il faut laiffer les pots découverts cinq 
où fix jours, & les couvrirez de papier en vifitant 
de temps en temps votre raifinet ; fi le papier fe 
moifit , vous l’ôterez & en remettrez d'autre, vous 
Continuerez ce foin jufqu’à ce que toute l’humi- 
dité en foit évaporée , alors il ne fe gate plus, s’il 
eft bien cuit, finon on le fait recuire un peu pour 
enfuite le couvrir à forfait. ; 


FIN. 
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Culotte de bœuf de plufieurs façons. 


Culotte de bœuf à La braife aux oignons d’Hollande. 3 


Culotte de bœnf à La Cardinale. 

Culotte de bœuf à l’Angloife. 

Culotte de bœuf au four. 

Ujage de la tranche de bœuf. 

Sauciflons de tranctes de bœuf. 

Ufäage de la piece ronde. : 

Vjage du gite à La noix. 

Ufage de la moëlle de bœuf. 

ÆAloyaux de plufieurs façons. 

Ufege du trumeau & des charbonnées, 

Charbonnées de bœuf en papillotes. à 

Ufage de la poitrine de bœuf. 

Baœuÿ en miroton. 

Tendrons de bœuf à l’ Allemande. 

: Baœuf au four. Ste 

Hachis de bœuf. 

GHAPITRE IV. 


DU MOUTON. 
Res de biff de mouton: de plufieurs façons. 
Gigot de mouton à la périgord, 

Gigot aux légumes placées, 

Gigot à la perfillade, 

Gigot à la poële, 

Gigot à la Génoife, 

£igot à l’eau, 


38. 
Ibid. 


ide 


49 
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Gigot à l'Angloife. 

Grai aux ne 

Gigot aux choux-ffeurs glacés de parmefan. 
Gigot aux cornichons. 

Gigot à la Régence. 

Gigot à la royale, 

Gigot à la Mailly. 

Gigot à la Sultane.- 

Gigot panache. 


Du carré de mouton. 
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49 
59 


Ibid. 


Ibid, 


SL 
Ibid, 
52 


53 
Ibid. - 


54 - 
Carré de mouton en terrine à l’Angloife, aux lentilles. Ib. 


Carré de mouton au perfil. 

Carré de mouton à læ Conti. 
Carré & gigot de mouton aux concombres, 
Carré de mouton en crépine. 

Côtelettes de mouton à La poële. 
Côtelettes de mouton au gratin. 

Carré ou côtelettes de mouton à la ravigote. 
Côrelettes-de mouton à la purée de navets. 
Côtelettes de mouton à la Mariniere. 
Cételettes de mouton à la plucheverte. 
Côtelettes de mouton en robe de chambre. 
Côételerres de mouton au bafilic. 

Haricot de mouton. 

-Haricot de mouton diffingué. 

Epaule de mouron en ballon. 

Epaule de mouton de différentes façons. 
Epaule de mouton en crouftade. 
Epaule de mouton à la Turque, 

ÆEpaule de mouton au four. 

ÆEpaule de mouton à la fainte Menchoulr, 
_ Epaule de mouton à la Rouffie. 

Hachis de mouton couvert. 

Sauciffon d’une épaule de mouton. 

. Du bout faigneux de mouton ou coller. 


De la poitrine de mouton de plufieurs façons. 


Du filet de mouton en brezolle. 

Filet de mouton en paupiettes, 

Filet de mouton en profitrole. 

Langues de mouton de différentes façons, 
Langues de mouton en papillotes. 
Langues de mouton à la broche. 

Langues de mouton à la Flamande, 
Langues de mouton en canellon. 
Langues de mouton en furtour. 

Langues de mouton à la poële. 
Langues de mouton à la Gafcogne. 
Langues de mouton au gratin. 
Langues de mouton à la fainte Menchoulr. 
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Ibid. : 
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4. TABLE 


Langues de mouton & La Cuifiniere. 


. Hatelet de langues de mouton. Ibid. 
Des pieds de mouton: ;. comment Les accommoder. 73 
Pieds de mouton à la fainte Menehoule. Ibid. 
Pieds de mouton à La rayigote, 74 
Pieds de mouton farcis. Ibid. 
Pieds de mouton à l’Angloife. 75 
Pieds de mouton de différentes façons. Ibid. 
Pieds de mouton en furtour. Ibid, 
Pieds de mouton au gratin. 76 
Pieds de mouton aux concombres, Ibid, 
Pieds de mouton aux concombres en fricaffée de poulets. 

Ibid. 
Pieds de mouron au baflic. 77 
Pieds de mouton à la fauce Robert. Ibid, 
Des rognons d: mouton, comment les fervir, Ibid. 
De la queue de mouton. 7 
Queue de mouton dc plufieurs faç ns. Ibid. 
ueue de mouton aw: ris. 79 
ueués de mouton àla Pruffienne. | Ibid. 
lueues de mouton aux choux à La Bourgecife. $8o 
CHAPITRE Y. 
DU VEAU, détail de fes parties. _ Sx 
De le tête de veau, comment l’accommoder. Ibid, 
Tête de veau farcie à La Bourgeoife. À 82. 
Tête de veau à la fainte Menehoule, 83. 
Les yeux de veau, comment les fervir. Ibid. 
Langue de veau de différentes façons. 84 
Cervelle de veau en Matelote. Ibid. 
Cervelle de veau ax foleil. Ibid. 
Oreilles de veau de plufieurs façons. L Ibid, 
Oreilles de veau aux pois. 85 
Oreilles de veau au fromage. | Ibid, 
Oreilles de veau à la Tartare. 86 
Freffure de veau à la Bourgeoife. 87 
Foie de veau de différentes façons. ; Ibid, 
Foie de veau à l’étuvée. Ibid, 
Foie de veau à la Bourgeoife. Ibid. 
Foie de veau en crépine, 4 88. 
Foie de veau à l’Iralienne. 89. 
De la fraife de veau & des pieds, comment les ascom 
moder. Fe Ibid, 
Fraife de veau de différentes façons. 90 
“Beignets de fraife de veau. … Jbid. 
Fraifes de veau au vratin de fromage. Ibid, 
Pieds de veau de plufiurs façons. 91 


. Pieds de veau à la camargor. 


| | 92 
Pieds de veau à La fainte Menchoule, Ibid, 
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* 93. 
Ufage des ris deveau , & comment Les accommoder. Ybid.. 


Ris de veau à La plucheverte. 
Ris de veau à la Lyonnoife, 
Ris de veau aux fines herbes, 
Ris de veau en caïffes. 
_ Ris de veau en hateler. 

Ris de veau frits. 
Ris de veau en ragoñts. 
Du rognon de veau. 
Longe de veau de plufieurs façons, 
Caf de veau à La. crème. 
Cafi glacé. 
Cafi à la daube. 
Cafi à l’étouffade, 
Poitrine de veau de différentes façons. 
Poitrine de veau au roux. 
Tendrons de veau au verd prez. 
Poitrine de veau au bafilic. 
Poitrine farcie. 
Poitrine à Ll’ Allemande. 
Tendrons de poitrine à l’ Allemande. 
Poitrine à la braife. 


Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois. 


. Côtelettes de veau à la Lyonnoife. 
Côtelertes de veau grillées. ; 
Côtelettes de veau au petit lard, 
Côtelettes de veau marinées. 

Côtelettes en poires. 

Côtelettes en papillotes. 

Filet de veau tôt fair. 

Ruelle de veau à La couenne. 

Ruelle de veau à la crême, 

- Pain de veau. 

Paupietres. 

Paupiettes à la braife. 

Brezolles. gr 

Noix de veau en caiffe. 

Noix de vsau à la Chantilly, 

Ufage du cuiffean de veau. 

Loulis Bourgeois 6 autres. 

Ruelle de veau entre deux plats. 
Fricandeaux de veau à la Bourgeoife. 
Noix de veau aux truffes à La bonne Femme, 
Gelée pour les malades. 

Epaule de veau, comment l’accommoder. 
ÆEpaule de veau à la Bourgeoife. 
Du collez de veau ou carré. 

Carré de veau à la Bourgeoife, 
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Ibid. 


D (A  TABLE De 


Carré de veau à La broche aux fines herbes 113 
- Côreleités de veau à La poële. RS 114 
Côtelettes de veau à La Cuifiniere | Ibtd. 
Côtelettes de veau au verd pré, 11$ 
De la moële dite amourerte, Ibid, 

ueues de veau de plufieurs façons. Ibid, 
Di de veau a la fainte Menchoulr. Ibid, 
Queues de veau aux choux € petit lard, 116 
l'afferole. 117 
Rifoles. ne Ibiq 
Hachis de toutes fortes de viandes. 118 
COR A EL TR BV de : 
DU COCHON, & de fon utilité. 119 
De la tête de cochon. Ibid. 
es oreilles, de la langue & des pieds de cochon. Ibid. 
Me la freffure, panne, crépine € boyaux. Ibid, 
. Des jambons , commenr Les accommoder. #20 
De.la poitrine échinée, & carré de cochon. 125 
Côtelettes de porc frais en ragoûts. "Ibid, 
Comment faire le petit. falé de cochon. ? 12% 
Comment faire le lard & le Jain-doux. Hbid. 
Boudin de cochon & de Janglier, 12% 
Boudin blanc à la Bourgeoife. Ibid. 
Façon d’accommoder le fang deveaw, de cochon ; d'a= 
gneau fans faire de boudin. 124 
. Façon de faire toutes fortes de cervelars. 125 
Façons de faire toutes fortes de fauciffes.- : :. Ibid. 
_Ændouilles de cochon. S 124. 
Jambon au cincarat, È Ibid. 
“Du cochon de Lait. Ibid. 
Cochon de lait par quartier au pere Douiller, 127 
Coshon de lair en blanquerte, Ibid. 
Lochon de lait en galentine. 128 
€ochon de Lait à la Lyonnoife. =. * Ibid. 
€ochon de lair au pâté froids <: 149 
Fromage de cochon. is Ibid. - 
ne CHAPITRE VE. 
.DE L'AGNEAU. ro 
‘fus d'agneau à la Bourgeoife. 3 "à _ id. 
ête d'agneau de’ plifieurs fagomes rt 19E 
. Quartier d'ugneau , commens Le Jervir. Ibid. 
 ÆTBXSs d'agneau en blanquette. . 132 
* Filers d'agneau à la becharmel. EÈNRS 
Du quartier d'agneau .de derriere. | 13% 


age des ris d'agneau. ; 
Pieds d'agneau gratigués. La + bi, 
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CHAPITRE.-VIIE HAE 
/ DE LA VOLAILLE en général, RE LE 
Différentes façons de poulets. 134 
Fricaÿfée de poulets. 135 
Fricaffée de poulets à la Bourdois. 136 
 Poulets à La Tartare. EX This. 
.  Poulets en caifles. ; Ibid. 
Poulets aux Choux-fleurs. 137 
Poulets à la poële. Ibid. 
Poulets au fromage. ; 128 
Poulèts à l’efiragon. Ibid. 
Poxlers en matelote. 139 
Poulets à la Jardiniere. Ibid, 
Poulets au cer feuii. 140 
Poulets au réveil. Ibid. 
Poulets au verjus de grains: 141 
Poulers à la giblote. 7 Hbid; 
Poulets aux petits poise 142 
Poulets en hateler. Ibid. 
Des poulets marinés. _""Ebid$ 
Poules en pain. Ibid. 


Poulets à la fainte Menchoule. 143 
Cornment fervir les poulets gras aux œufs & à la Reine. Ib. 
* Poulets en entrée de broche de différentes façons. Ibid. 


Poulers aux croûttons. : 144 
Ufage du coq & de la poule. | 145 
Des dindons € dindonneaux. Ibid, 
Cuiffes de dindons 4 La crême, j 146 
Dindon à la poële. Ibid. 
Dindon en galentine.. 147. 
Dindon en balon. Ibid, 


Dindon roulé, ' Ibid! 
Abatis de dindon en fricaffée au blanc, au roux. Ibid. 
Difér. façons pour atcommoder les vieux dindons, 148 


Cuiffes de dindons accompagnées, Ibid, 
Dindons à l’efcalope. 149 
Ailerons de dindons aux petits oignons € fromage,  15© 
___" Ailerons en fricaflée de poulets, Ibid. ” 
Hilerons en fficandeau. Ibid, 
Ailerens à l’Efpagnole. 15E 
* Ailerons en Matclote. Ibid 
* Aïlerons à la purée verte. | ‘* Ibid, 
- Ailerons a la purée de lentilles, | 152 
,* dilerons aux petits oignons, RNCS MP, 
« Ailerons au vin de Champagne. Hbid, 
‘ Aïlerons à ba fainte Menehoule, ‘+ Ibid. 


Des paites de dindons, 1j 
#Dinden en pains © ‘:"" | +. Hbid, 
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Du pirtadeau & de la pintade. 154 
Poularde 6 du chapon , comment les fervir, Ibid. 
Poularde de plufieurs facons. 25 
Poularde à La Bourgeoife. - Ibid, 
Poularde emtre deux plats. Ibid, 
Poularde à la perfillade, : 156. 
Chipoulate de plufieurs façons. Ibid. 
Poularde aux oignons. 157 
Ponlarde aux oignons d'une autre façon. Ibid, 
Poularde mafquée. | Ibid. 
Poularde en Matelote, 158 
Poularde à la Cuifiniere. . … Ibid, 
Poularde au court-bouillon, “159 
Poularde à la bechamelle. Ibid, 
Poularde à la Montmorenci. 160 
Poularde marinée. Ibid. 
Poularde à la fainte Menehouls, Ibid. 
Poularde au blanc-mangé. Ibid. 
Poularde au canellon. 1ÉL 
Poularde à la crême. Ibid. 
Poularde en crouftade. Ibid. 
Poularde accompagnée. 162 
Poularde au fans. Ibid, 
Poularde à la chia. Ibid. 
Poularde en filets. £ 163 
De la poule de Caux € du cog-vierges Ibid. 
Du canard , caneton , oie & ofon. Ibid. 
Canard farci. Ibid. 
Canard en hauchepot. 164 
Canards de plufieurs façons. | 165 
Canard aux navets. --- au pere Douiller, Ibid, 
Canard en globe. -- - à la Bruxelle. - - - en daube. 166 
Canard en chauffon. --- à la Bearnoife. RES re 
Canard à l’Italienne, - -+ à la purée verte, 167 
Caneton aux pois. 163 
Gie farcie a la broche. Ibid, 
_ Oie, à la moutarde. --- à [a daube. . 169 
Des ailes & cuiffes d’oie, comment les accommoder. 170 
Des poules d’eau. | 171 
Des pigeons cauchois, de voliere & bifess,. Ibid. 
Gros, pigeons de plufieurs façons. 172, 
Des petits pigeons de voliere, Ibid. 
Pigeons à la Bourgeoife, 173 
Compote de Pigeons. Ibid. 
Pigeons au bafilic. 174 
Des pigeons b;fets. Ibid, 
Pigeons à la crapaudine, fauce au Verjuss Jbid. 
Pigeons en Matelore, e 178 


Pigeons en ragoût d’écreviffes, : Jbide 
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Pigeons aux fines herbes. 176 
Pigeons en furprife. Ibid, 


Pigeons aux pois. - aux afperges. en petits pois..177 
_Pigeons au court-bouillon. $ 178 
Pigeons à la fainte Menehoult. Ibid. 
Pigeons à la Mariane. 179 
Pigeons en fricandeau. = en frical[ée de poulets, Ibid, 


Pigeons au foleil. 180 
Pigeons en furtour. en timbale. Ibid. 
Pigeons aux tortues. en tourte. 181 
Pigeons à la poële, = en hatelet. Ibid. 
Pigeons en crépine.. 132 
Pigeons en beignets. à la Dauphine, Ibid, 
CHÉAPTITFRE "EX, 

DU GIBIER en général, 183 
Du gibier à poil. Ibid. 
De la venarfon. ; Ibid. 
Des faifans , comment les fervir. 134 
Les canards fauvages , comment les fervir. Jbid. 
Des rouges , farcelles , allebrans , comment les accom- 

moder. Ibid. 
Alouettes de plufieurs façons. 185 
Alouettes en falmis à la Bourgeoife. Ibid. 
Alouettes en ragoñt. | 186 

_ Des ramiers & ramereaux. Ô Ibid. 

* Des perdreaux , comment les diflinguer des perdrix. Ibid. 
Comment accommoder les perdreaux 6 perdrix. 187 
Des vieilles perdrix. Ibid, 
Des bécaffes , bécaffines & bécois. 188 
Des cailles € cailleteaux,. Ibid, 
ÆLailles au laurier. 189 
Cailles aux choux. au gratin, Abd: 
Cailles au falpicon. .. 490 
Des ortolans, guignards & gélinotes, Ibid. 
Des grives. ; Ibid, 
Des pluviers. : : Ibid, 
Des vanneaux, 191 
Des rouges gorges, Ibid, 
Du gibier à poil. Ibid, 
Des levreaux & lievres. + ; Ibid. 
Päté de lievre à la Bourgeoife. 192 
Lievre en haricot. Ibid, 
Filets de lievre en civer. 193 
Leyreau au fang. — Ibid, 
Filers de lievre à la poivrade, | ù Ibid, 
Des Lapins € lapereaux, comment connoître les jeunes. 194 
Des lapins & lapereaux de plufieurs façons, Ibid. 


Lapin au coulis de lentilles, Ibid, 


LA 
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Lapin en matelote. . 
 Lapereaux en-hachis. 
Filets de lapereaux aux concombres, 
Filets de lapereaux en falade. 
Lapins aux petits pois. 

Lapin en papillores. : 
Lapereaux aux gites. 

Lapereaux en caiffes. 

Lapereaux aux fines herbes, 
Lapereaux au gratin. 

Lapereaux à lEfpagnele. 
Lapereaux en galentine. 
Lapereaux en hatelet. 
Lapereaux er poupeton. 

Lapereaux roulés aux piflaches. 
Lapereaux en tortue, | 
Lapereaux en bigarrure. 

Lapin à la Bourgeoife. 

Boudin de Lapin. 

De la viande noire appellée venaifon. 
Du fanglier. 


ÆHachis de toute forte de viande cuite à la broche, 
: CHAPITRE x. 
DU POISSON de mer & d’eau douce. 


En Coquillage. 


; ) 
Du turbot & barbue, comment accommoder. 
Turbot aux capres , 6 autres façons, — 


Turbot 6 barbue au gras. 
Turbot € barbue cuits au gras. 


Du, faumon frais, comment l'accommoder. 


Saumon en caifles. 


De l'eflurgeon , comment l’accommoder. 


Eflurseon en gras à La broche, 
Eflurgeon à la braife. 

Æflurgeon en matelote, | 

De l’alofe, comment l’accommoder. 


Du Cabillaud, comment l’accommoder. 


195 
Ibid. 
196 


‘Tbid. 


199 
Ibid, 
Ibid. 
Ibid. 

198 
Ibid. 
Ibid. 
Ibid. 

199 


Ibid. 


Ibid. 
Ibid. 
200 
Ibid. 
20 
Ibid. 
202 


Ibid. 


203 
Ibid. 
Ibid. 


204 
Ibid, 


208 
Ibid, 


Morue fraiche en Dauphin au ragoñt de laitances » de 


carpes, 6 pointes d’afperges. 
De la Raie, comment l’accommoder. 
Raie à la fainte Menehoutr.. 
Raie marinée frite. 
Raie à la fauce de fon foie. 
Raie au fromage. 


De la merluche, comment l’accommoder. 
De la morue falée , comment l'accommoder. 


Morue à la Maître d'Hôtel, ; | 
Queue de Morue farcie, 


209. 
bd” 

210 

21H 
Ibid, 


Did. 


Tr: 
213 
Ibid, 
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Morue à la provençale. AL 

: Morue au beurre noir. Ibid. 
Morue à la fauce aux capres & anchois, 214 
Morue à la crême. Ibid, 
Tourte de Morue. Ibid, 
Morue en flinquerque, Ibid. 
Morue marinée frite. 216 
Morue en beigners. à Ibid. | 
De la limande , folle , carlet & plie. : Ibid. ee 
Solies , limandes , carlets & plies entre deux plats à la 

Pourgeoife. 217 | 

Des éperlans, comment les accommoder, Ibid, 
Du furmulet & maquereau.. ÉDIMS A 

- Duthon, comment l’accommoder. 118 
De la vive, comment l’accommoder, Ibid. 
Du rouget , comment l’accommoder. 219 
De la fardire € dn hareng frais. | : Ibid, 
Harengs forés à la fainte Menehoulr, Ibid. 
Des anchois & de leur utilité. 220 
Rôties d’anchois. Ibid. | 
Des merlars. - “Ibid, + 
Le bar, comment l’accommoder. 22I | 
Le yaudreuil, ce que c’eft. Ibid. | 
De la tontine. RTE : 


De La lubine. | Ibid, 
Des écreviffes de mer, des homars & des crapes. Ibid. 


Des moules, Ibid. 
Des huitres. 223 
_ Huitres en hachis, 224 
De la Macreufe. Ibid. 
 Macreufe en haricot. Xe Ibid. 
Du Poisson D'EAU DOUCE. 22$ 
Du brochet. Ibid. 


Court-bouillon pour tous let poiffons d’eau douce, 226 - 
Le brochet fe fert auffi pour entrée de plufieurs façons. Ib. 


De l’arguille. 227 
Anguille aux montans de laitue Romaine. Ibid. 
De la carpe. : Ibid. 
Carpe en matelote. 226 
De la truite faumonnée & de la commune. 229 
De la perche. Ibid. 
De la tanche. 230 
De la lote ou barbote. , Ibid. 
De la tortue. . 231 
De la lamproie. à Ibid. 
Des écreviffes. Ibid. 
Du barbillon , meñnier , goujon 6 la brême. 234 
Etuvée de goujons. Ibid. 


Efcargots de vignes en fricaffée de poulets. Inid 
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234 


Des grenouilles. A fon - 
Grenouilles en fricaffée de poulets. 1bid. ” 
Grenouilles frites. ‘ 235$. 
CHAPITRE XT 

DES LEGUMES en général. L 235 
Des pois verds & des pois fecs. te 236 
Perits pois à la demi-Bourgeoife. 23% : 
Ufage des petits pois fecs. Ibid. 
Des haricots verds. 238 
D'es haricots verds , comment les confire & fêcher. Tbid. 
Des haricots blancs. 239 
Des feves de marais, 240 
Des lenrilles. ÉRne Jbid.. 
Coulis de lentilles, … Jbid, 
Du ris. Ibid. 
Du geniévre, 241. 

Du gruau. 242, 
Des choux. L : Ibid. 
Choux à la Bourgeoife. : 243. 
Des choux-fleurs. Ibid. 
Choux-fleurs en pain. - 244, 
Choux à La Flamande. | < Ibid. 
Choux en furprife. 245$ 
Des carottes & panais que l’on comprend fous le nom de, 

racines, . Ibid. 
Racines en menus droits. | 246: 
Racines à La crême. Ibid... 
Du perfil & ciboule. RTE Ibid. 
Du cerfeuil , ozeille , poirée , bonne-dame. 247 
De l'oignon. 248, 
Du poireau. Ibid, 
Du céleri. 232 bidt 
Des radis & raves. L 249 
De la racine de perfil. | é Ibid. 
Des navets. | Ibid. 
Des laitues pommées & romaines de plufieurs façons, 250. 
Laitues pommées farties. : bid, 

* De la chicorée fauvage blanche 6 de la verte. r2S£ 
De la chicorée-blanche. ordinaire. À Ibid. 
Des cardes-poirées. 252 
Des cardons d’Efpagne. | Tbid,: 
Des artichaux. Ibid. 
Artichaux à la barigoulie. ; 254 
Artichaux au verjus de grain. Ibid, . 
Artichaux tournés. 25 $ 
Des afperges. Jhid. . 


Afperges en petit pois, 25 
Du potiron & citrouilles Ibid. 
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Du houblon. 257 


Des concombress | Ibid. 
Dès falfifis & fcorfonnaires. 51208 
Des épinars. Ibid. 
Des melons. Ibid 
Des topinambours. 259 
Des betreravess Ibid: 
Des cornichons. Ibid. 
Cornichons de bléde Turquie. Ibid. 
Des champignons , morilles & moufferens. 260: 
Des capres groffes & fines. 261: 
… Des capucines & La: chias Ibid. 
Des truffes. Ibid: 
Truffes à La Maréchale. Ibid. 
Des chervis. ù 262; 


Du thym, laurier ; bafilic, farierte.& fenouil, Ibid. 
De La patience , buglofe 6 bourrache. Ibid. 
Du creffon à la noix, creffon de fontaine; eftragon ;, 

baume , corne de cerf & pimprenelle, Ibid. 


De l'ail, rocambole & échalote, * 263 
CHAPITRE: XFE 
DES ŒUFS. Ibid... 
Des œufs molets de toutes façons. 264. 
“Œufs de toutes les façons bourgeoifes. 265 
Des œufs brouillés de plufieurs façons. Ibid, 
Des œufs frits de toutes façons. 266 
Œufs à la Bagnolet. à Ibid, 
Des œufs au plat, autrement dit au miroir. 267 
Les œufs au lait fe fervent pour entremets. Ibid. 
Oeufs à la duchefe. Ibid. 
Des omelertes de toutes façons. Ibid. 
Des œufs à la tripe aux concombres. 168 
Œufs. au gratin. 269 
Œufs brouillés à la coque. - .. 270 
 Œufs à la Huguenote. —— en timbale. Ibid. 
Œufs en falade. = au petit lard. 271 
Œufs en peau d’Efpagne. mm en filets Ibid. 
Œufs à la crême. = au fromage. 272 
Œufs frits. —— au pain. Ibid. 
Œufs au gratin au parmefan. 273 
Œufs à la Bourgeoife. = grillés, eme à l'ail, Ibid, 
Œufs à la Jardiniere. 274 
Œufs en furtout. sis À L'édrr. Ibid. 


| CHAPITRE XIII. 
DU BEURRE, fromage, laitage & épiceries, 275 
Du beurre. ; 276 
Du fromage. 279 
Du laitage. : 279 
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DES CRÊMES. 


Crême à l’Italienne, 279 
Crème au café. 280 
Crême au chocolat, mms frite. __ Jbid, 
Crême au caramel, =. à la franchipane, 281 
Crême à la Madelaine. mm à la ducheffe. 282. 
Créme de ris pour les convalefcens. Ibid. 
Crême dethé, d’eftragon, de céleri ; de perfil, JTbid. 
Crême en neige. 233 
Crêéme brülée. | . 284 
Crême blanche au naturel. glacée. Ibid. 
Crême à la moële. 285 
Crème gratinée. mmmmme Al petit pain. 286 
. Crême légere. = bachique. 287 
DES BEIGNET Se 
Beignets de crême. 288 
Beignets foufflés, ou pers & petits choux. | Ibid. 
Beignets de brioche. 289 
Beignets de pommes & de pêches. 5 ne Ibid. 
Beignets d’orange. 290: - 
Beignets de blanc-mangé. Ibid. 
_ Beignets de pain à chanter. 291. 
Beignets de feuilles de vigne. Ibid, 
Beignets mignons. Ibid. 
Beignets de pâte. > VORTEX 292 
Beignets de pain. à la crême. Ibid, 
D'ES'R'OTTE S.: 
Rôties au jambon. mx au lard, 293 
KRôties aux anchois. 294 


Rôties de rognons de veau. > aux épinards. Ibid. 
Rôties aux haricots ver ds, =" aux concombres, 295% 


Rôties de toutes fortes de viandes. pid. 
Rôties à la Minime. Ibid. 
Ufage des épiceries. Ibid, 
CHAPITRE : XIV: 
DE LA PATISSERIE. 297 
De la pâte brifée pour les tourtes. 298 . 
Tourtes de côtelettes de mouton à la périgord. 299 
De tontes fortes de tourtes de gibier, 300 
Tourtes de toutes fortes de farces. 301 
Des tourtes nee en poiffJons. 302 
Timbale. 303 
De la pâte brifée pour lee pâtés froids. Ibid. 
Façon de faire les pâtés. 504 
De la pâte appellée Er 306. 
Petits pätés friands. FR Ibid. 


Gäteau d’amandes, 307 


«“* 
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Gâteau au lard. 307 
Gâteau en loyange. de Savoie. 308 
Gâteau à la crême. à la Royale, 309 
Gâteau de brioche, de viande. 310 
Gâteau de ris, 1 311 
Tartelettes. 3 Ibid. 

: Dariolles, Ibid. 
Timbales de bifcuits. 312 
Croquantes. Ibid. 
Feuillantines. 313 

. Génoifes. Ibid. 
Poupelain, a Ibid. 
Gäteau à la Brie. 314 

. Talmouzes, + Ibid. 
Merin gues. ; I 
Tourtes de toutes fortes de confitures pour l’hiver: Ibid. 
Des tourtes faites avec de la gelée. 4316 

âteaux fourrés. Ibid. 
Tourtes de confiture pour l'été. : 317 


CHEAP PTSR EUX VE 


; Des Ragoûts. ds 
Ragoft de truffes. Ibid. 
Ragoût de moufferons , champignons & morilles. Ibid. 


* Ragoër d'écreviffiss 318 
Ragoñût de piflaches. = de palepierre, Ibid. 
Ragoût de foie gras. 319 
Ragoût de choum ——— de farces Ibid. 
Ragoüt de laitance. een Mêlé, 320 
Ragoñt de moules. “AUTET 
Ragoñt de montans de cardons, ve d'olives. Ibid. 
Ragoût au falpicon. —— de marons. 322 

Différentes Sauces Bourgeoifes, Me 
Sauce au mouton, Ibid. 
Sauce mêlée. — appétiffante. 323 
Sauce au blanc en gras & en maigre, Ibid. 
Sauce au verjus, === Provençale. 324 
Sauce Robert Bourgeoife. Ibid. 
Sauce à la crême AR” | 325$ 
Sauce à La Marquife piquante. Ibid. 


Sauce au petit Maitre qui fert pour toutes fortes de vo- 
Huiles ôu gibier. vusr ot ET se De) - 
Sauce bachique pour fervir de fauce verte & piquante. 326 


Sauce: à: la ravigote. = à l'Efpagnole., ..  . Ibid. 
Sauce à la Sultane. PERS ACA 327 
Sauce à l’Alemande. —— à l'Angloife, Ibid, 
Sauce blanche aus capres & anchoiss . Ibid. 


_ Sauce Bourgeoife, ARE IO NN 55 06 
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Sauce à la carpe. 2$ 
Sauce \talienne en gras € en maïgre. . Ibid. 
Sauce aux petits œufs, --- piquante. Ibid. 
Autre fauce piquante. - 329 . 
Sauce piquante froide. Ibid. 
Sauce à La Reine. Ibid. 
Sauce à la Provençale. > 330 
Sauce au jus d’orange. Ibid, 
Sauces rouces aux capres & anchois. Ibid. 
Sauce à ia rocambole. Ibid, 
Sauce à la remoulade. --- à la poivrade. 331 


Façon de faire le vinaigre rouge, blanc-6: rozat. Ibid. 


_ Winaigre printanier. 332 
CHAPITRE XVI. | 

DE L'OFFICE, : 333 
Noms de différentes fortes de prunes, 334 
Noms de différentes fortes de pêches , Ibid. 
Poires bonnes à manger dans lété. 335 
Poires bonnes à manger dans l’automne. Ibid, 
Noms de différentes fortes de pommes. Ibid. : 


Du tems de cueillir les fruits , & Les conferver, Ibid. 
Comment clarifier Le fucre pour toutes fortes de confitures. 


337. : 
Compote de pommes à la Portugaife, Ibid. 
Compote de pommes blanches, 338 
‘Compores blanche de pommes , Ibid. 
Compote de pommes , : Ibid. 


Compote de poires de martin [ec ou de meffire-jean entier.Ib 
Compote de poires de bon chrétien, de doyenné, de vigour 

reufès , É‘autres , bid. 
€ompote de poires de rouffeler 6 de blanquerte, Ibid, 
Compote grillée de poires, ER ÉDE, 
Compote de poires à la bonne-femme. 


349 
Compote de verjus, -=— de cérifes, --= de fraifes, Ybid. 


€ompote de grofeilles, | 241 
Compote de framboifes. Ibid 
Compote d’abricots d'la Portugaife, Ibid. 
Corpotes d’abricots verds € ‘amandes vertes, Ibid. 
Compote d’abricots mirs entiers ou par moitié, 342. 
Corpote de pêches. Ne TT ea s 
“Compote de.péches grillées, ie 34% 
Compote de pêches à la Portugaife, Hid. 
€Compote de tranches de pêches, \ Ibid. 


€Compote de prunes de reine-ilade, de Mirabelle, de 


perdrigon 6 autres, Ibid, 
“Compote de prurés & la bonne femme: ‘"" ‘344 
Compote de toutes fortes de“fruits. grillés. ‘* Ibid. 


Comp. de citrons, oranges, bergamotes, limes Chinoifes, Ibs 
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Œompete de verjus ; 345 
Compote de coings , --- de r'aifins, Ibid. 
Compote d'oranges crues ; 346 
Compote de marons ; --- de grofeilles vertes, Ibid. 


Marmelade d'amandes vertes & d’abricots verds ,; 347 
Marmelade de framboifes , ” 348 
Marmelade de cerifes, --- de fleurs d’orange, Ibid. 


Marmelade d’abricots fans façon, 349 
Marmelade de prunes, Ibid. 
 Marmelade de poires, -== de pêches, 35° 
Marmelade d’épine-vinette, | 351 
Marmelade de verjus à La bourgeoife, Ibid, 
Marmelade de coings , --- de pommes » 352 
Marmelade de verjus. 353 
Confiture de marmelade d’abricots, Ibid. 
Confiture de cerifes. 354 
Confiture de gelée de grofeilles , Ibid. 
Confiture de gelée de pommes, Ibid, 
Confiture de verjus. 355 
Confiture de verjus entiers, ; Ibid. 
Confiture de gelée de grofeilles à la bourgeoife, Ibid. 
Confiture de gelée de mufcat & verjus 356 
Ratafiat de raifin mufcat, Ibid; 
Confiture d'abricots ver ds & amandes vertes » 356 
Confiture de prunes. LR 54 357 
Confiture d’abricots entiers ou par moitiés. Ibid. 
Confiture de poires de rouffeler, Ibid. 
Abricots à leau-de-vie, Ibid. 
Ratafiat d’abricots , 35% 
Poires de rouffelet à l’eau-de-vie. Ibid, 
Prunes à l’eau-de-vie. Ibid. 
Eaux de cerifes, de grofeilles, de fraifes, de framboi- 
fes, de mûres pour boire en été. Ibide 
Ratafat de cerifes, As PP CT DE 
Ratafiat de fruits rouges. er, > ‘Ibid, 
Vin de cerifes. ‘860 


Recette pour faire la bonne liqueur nommée Vefpetro. Ibid. 
Propriété du Vefpetro. | 361 


Ratafiat de noyaux & de graines, “Ibid, 
Ratafiat de fleurs d’orange , an 0 
Autre ratafiat de ‘fleurs d’erange, 362 
Ratafiat de coings, Rte Ibid, 
Aütre ratafiat de fleurs d'orange, -. ‘‘Hbid, 
Ratafiat d’anis , ---- de geniévre, 363 
_ Ratafiat de bigarades & citrons, 7. 364 
Rafafiat de hoix, : Ibid, 


Toutes fortes de Syrops pour l'hiver. 
Syrop violat, à Lan | 
Drop at eress 36e 


# 
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Syrop d'abricots, «0866 
Syrop de mûres , ---- de verjus, RE a à L 
Syrop de coings , ---- de guimauve ; -- de pommes , 368. 
Syrop de citron , ---- de capillaire, | .369 
Syrop d’orgeat, --- de coquelicot , AE 379 
Syrop de choux rouges pour fortifier la poitrine, 374 


DES ‘:CONSERUVES. 


Conferves de violettes, Ibid. 
Conjerves de grofeilles , --- de framboifes ; 372 
Conferves de cerifes , ---- de fleurs d’oranges, 373. 
Conferves d’abricots,; . Ibid: 
Confèerves de pêches ,. ---- de verjus, 374 
Conferve de guimauve, == de raifins » Ibid, 
Canferve d'orange, | Fe … 375 
Confèrve de café & de chocolat , Ibid, 
Pâäte d'amandes pour faire de l’orgeat ; Ibid. 
Des géteaux de fleurs d’orange, Ibid. 
Bifcuits ordinaires, ---- à la cuiller, 27% 
Pifeuits à la liqueur , ---. légers, . 378 
B'fcuits de confitures, : L ; 379 
Bifeuits de chocolat, --- d'amandes; Ibid, 


Bifeuits d'avelines , --- à la faint Cloud, 380 


DES CREMES DE DESSERT 
ET FROMAGE A LA CREME, 


. Crême de fraifes . ms framboifes ; 48 


Crême fouettée Ibid. 
’rême à La Portugaife, Le 20 
Crême fouettée de jraifes & framboifes , Jbid. 
Crême a la reine, Ne 383 
Fromage naturel à la crême ». Ibid, 
Fromage fouetté à . Ibid. 
Fromage à La princefle, MAS. 7 
Fromage à la Montmorency , a _ Ibid. 
Fromage à la glace à la Bourgeoife, Ibid. 
Canellon de crême à la glace, | 335 
Glace de toutes fortes , Ibid. 
Mafepain , ET Ibid. 
Gauffres , 386 
Poires féchées à la façon de Rheims Ibid. 
Tablettes de résliffe pour le rhume, | 307 
Fruits fecs fans être confits, . | ms 388 
Confitures de campagne, Re Re pe ht 
Confitures au cidre, =-- au miel , CCR D Ibid. 
Façon de fe fervir du miel & de le clarifier,  - Ibid. 
Comment faire le, raifinet , Lt 7390 
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